SZAKDOLGOZAT

Unger Tamas

Budapest, 2021



Magyar Agrar-és Elettudomanyi Egyetem,
Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet,
Biomérnok és Erjedésipari

Technologia Tanszék

)/ NIE

MAGYAR AGRAR- ES
ELETTUDOMANY| EGYETEM

Alternativ gabonakat tartalmazo izesitett sorok
alapreceptjének optimalasa

Unger Tamas
Budapest
2021



Magyar Agrdr- és Elettudomdnyi E gyetem
Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai Intézet

Szak neve: BSc Elelmiszermérnoki
Sor- és szeszipari technologidk és mindéségiigy

Szakdolgozat készités helye: Biomérnok és Erjedésipari Technoldgia Tanszék

Hallgaté: Unger Tamas

A szakdolgozat cime: Alternativ gabonakat tartalmazo izesitett sorok alapreceptjének
optimalasa

Konzulens: Dr. Kun Szilard., egyetemi docens
Kiilsé konzulens esetén tanszéki felelss:

Beadas datuma: 2021. méjus 3.

—~ - 00y

~Lzon s Nz —

szakdolgozat készités helyének vezetdje konzulens
(Dr. Nguyen Duc Quang) (Dr. Kun Szilard)

Dr. Nguyen Duc Quang
Sor- és szeszipari technoldgidk és mindségiigy



Tartalomjegyzék:

1 BEVEZETES. ..ottt sttt 6
2 AMUNKA CELJA ...oooiiiiititieiee ettt sttt 7
3 TRODALMI ATTEKINTES ........cooosiiiiiiiiiiieieieie ettt 8
3.1 SOrgyartas alapanyagai ...........cccoovviiiiiiiiiii e e e e 8
3.11 Gabonafélék altalanos JElleMZESE ... ...ccvveeriuiieiiiieiiie e 8
3.1.2 N T O 13

3.2 GYUMOICSOS SOTOK ......ccouviiiiiiiiiiiiiiiiee ettt e e s e e e s sabe e e s ssabeeeessabbeeeesnsnnes 18
3.2.1 GYUMOICSOS SOTOK ErEdLE .. uuuuueeiiiiiiii s 19
3.2.2 GYUMOICSOS SOrOK fEJIGUESE ....uuuueeeneieiii e s 19
3.2.3 GyUmolcsos sOrok jogi Meghatdrozasa............euuuuuuuuuuc st 21
3.2.4 GYUMOICSOS SOTOK tIPUSAIzuuuueeeeeeeiiieiiiiii s 21
3.2.5 Gylmolcsos sorok gyartdsanak alapanyagai.... ... ..eeeeiiiieiieiiiceceeceeee e 22
3.2.6 GyUmOlcsos sOr érzékszervi Vizsgalata..... ... et 22

4 ANYAGOK ES MODSZEREK .........c.ooniiiiiiirniiniieiensissiinsistns s ssessse s sssessssssenens 24
4.1  Alkalmazott alapanyagok, izesit0- és seg€danyagok..........cccvvveerrrrvererriineresrsineeesssrneeesnnens 24
4.1.1 Felhasznat malatdk és gabonafélék............cii i 24
4.1.2 Felhasznalt komIOKészitmeény: ... 25
413 FEIhasznAlt Gl1eSZEG:.........eviiiieiieii e e 25
4.1.4 Felhasznat gylimolcssUritmeények: ... 26

4.2  AlKalmazott MOASZETEK ..........cooiiiiiiiiiiiiiiiiee ettt s 26
421 Berendezések s analitikai MOASzZerek........cooouveeiiiiiieiiiiiiiie e 26

4.3 Laboratoriumi KiSErlet IEPESEI....uuuriiiiurereiiiieeeiiiieeeeeiiteeessireeesssereeeessnrreeessereeessnsnesssnnnees 31
4.4 KISEIIEt MENELE: .. ceeietiieieiitiiee ettt ettt ettt e sttt e e ettt e e s st e e e s e e e s aabre e e s snbeeeesannes 32

5  Kisérleti eredmények €s Ki€rtéKelésiik .............cccooouiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 42
5.1  Alapreceptek 0sszetételének Kialakitdsa ........oovecuvviieeiieiiiiiiiiiiiiiee e 42
5.1.1 Alapreceptek eredeti extrakttartalma ..........ccccooee 43
5.1.2 Leerjedt mintdk mérési adatai.........cccceeiiiiii 44
5.1.3 Alapreceptek érzékszervi vizsgalata ..........ccceeeeiiii i 44

5.2 A kivélasztott alapreceptek tovabbi fiInOmItasa. ........cccuveeeiiiiiiiiiiiiiie e 46
5.2.1 Finomitott receptek 0sszetétele........cccoiiiiiiiiiiii 46
5.2.2 Finomitott receptek sérleveinek eredeti extrakttartalma .......................l 47
5.2.3 Leerjedt mintdk — s6rok — vizsgalata..........ccoooeei 48
5.2.4 PH mérési eredmeények.........cccooii 49

5.25

KF A1 1N 49



6

5.2.6 Elkészllt alapsOrok keserltérteke ....vvviiiiiiiiiii

5.2.7 Finomitott recepturakkal készitett alapsorok érzékszervi birdlata ..................l.

Osszefoglalas



1 BEVEZETES

Sor és szeszipari szakiranyon végzett hallgatoként a Fehér Nyul Kft-nél végeztem a szakmai
gyakorlatomat. Az itt eltoltott iddszak alatt betekintést nyerhettem a sorgyartas teljes
folyamataba, az alapanyag beszerzésétol egészen az livegbe zart sorig. A szakmai gyakorlaton
tapasztaltak és az oktatéim Osztondztek arra, hogy ebben a témakorben valasszam meg a

szakdolgozatom témajat.

A sOr mar ¢évezredek Ota része az emberiség téaplalkozéasi kultirajanak. Szédmos nép
torténelmében szerepet kapott, és napjainkig része a fogyasztasi kulturajuknak. Az izesitett
sorok megjelenése egészen az Okorig visszavezethetd az emberiség torténelmében. Az dkori
Mezopotamiaban €és Egyiptomban az altaluk kevésbé kedvelt izkomponenseket datolyaval,
granatalmaval, mézzel, fiigével fedték el (Vétek, 2013). Erdekesség, hogy a sorfozés eredetileg
ndi szakma volt, mar az 6kori Mezopotamiaban vagy az europai sorivo népeknél, mint a Finnek
vagy Keltak is kizarolag ndk lehettek sorfozok. Az id6 elorehaladtaval a s6rfézési technoldgia
fejlodott, ahogyan a fogyasztok sorfogyasztdsi szokasai is, ezaltal minden torténelmi
korszaknak megvan az adott lenyomata. A VII1.-X. szazad k6z6tti idészakban elterjedtebbé valt
a komlo6 hasznalata, mint a gytim6lcsoke, igy ez valt a sor altalanos ,,fiszeréve”. Egyes foldrajzi

teriiletek kivételével a gylimdlcsok hasznalata mellozotté valt ebben az idészakban.

Napjainkban a gyiimdlccsel izesitett sorok egyre nagyobb népszeriiségnek orvendenek,
megndvekedett fogyasztoi igényt a sorfozé iizemek igyekeznek kielégiteni. Evrél-évre
kiilonlegesebb és merészebb izesitéseket, alapanyagokat hasznalnak fel a s6rfozés soran, kis €s
nagylizemek egyarant. Ezt annak érdekében teszik, hogy a meguajult sérfogyasztasi szokasokat
kelloképpen kielégits€k, fenntartsak az érdeklodést soripar termékei irant a jelenlegi fogyasztok
korében, illetve, hogy jabb és ujabb tarsadalmi réteget szélitsanak meg a nagyobb volumenti
bevétel reményében. Az utdbbi években az alternativ gabondk felhasznédldsaval eldallitott
¢lelmiszeripari termékek irant egyre inkdbb megndvekedett a fogyasztoi igény, szinte mar
divatta valt bizonyos élelmiszeripari termékeknél a ,,hagyomanyos” gabonak levaltasa. A
helyettesitésiik egyébként nem alaptalan, ugyanis tobb kutatas is bizonyitotta, hogy szamos
jotékony hatéassal rendelkeznek egészségiligyi szempontbol. Ezért ugy gondolom, hogy a
dolgozatomban feldolgozott téma igencsak aktualis, mivel egy teljesen 1) vasarlokozonségi

igényt elégithet ki a dolgozatomban fejlesztett termék/termékek.



2 A MUNKA CELJA

A szakdolgozatomat egy palyazati téma keretében készitettem, amelynek célja olyan
gyiimolccsel izesitett sOrok receptirdinak a kialakitdsa, amelyek alapanyagként a
,hagyomanyosan” hasznalatos malatazott gabonadk mellett malatadzatlan alternativ gabonakat is
tartalmaznak.  Emellett fontos szempont, hogy érzékszervileg magan hordozzdk egy
gyiimolccsel izesitett sor jellemzdit, valamint a hozzaadott gyiimdlcs harmonizaljon,

kellemesen hasson az alapsorre €s igy egy kerek izélményt nyljtsanak a fogyasztok szamara.

Célom elérése érdekében Osszeallitottam 8 alapreceptirat, amelyhez felhasznaltam az altalam
elérhetd gylimolccsel izesitett sorok receptirdinak kialakitasi tapasztalatait. Majd ezeknek a
kiértékelését kovetden finomitottam a kivalasztott recepturakon a minél tékéletesebb termék

létrehozasa érdekében.

A termékfejlesztés soran a kdvetkezo feladatokat tliztem ki a célunk eléréséhez

e Olyan alapsorok receptirainak a kialakitasa, amelynek alapanyagaként alternativ

gabonékat is felhasznalunk.
e Legalabb haromféle gabonat hasznaljak fel az egyes recepturakhoz

e Az alapsorokkel harmonizald gyltimélcs izesités optimalis aranyanak meghatarozasa.



3 IRODALMI ATTEKINTES

3.1 Sorgyartas alapanyagai

A sorgyartas soran felhasznalt legfontosabb alapanyag az arpamalata. Az id6 elérehaladtaval
egyre tobbféle gabona is szoba keriilt, mint lehetséges soripari alapanyag. Ezek a cerealiak vagy
pszeudoceredliak csoportjaba tartoznak. A témam targya, egy olyan gyiimolccsel izesitett sor
termékfejlesztéséhez kapcsolodott, amelynek az alapsorénél a célunk a kiilonbozd alternativ
gabondk hasznalata volt, ezért a kovetkezokben az arpa mellett az altalam felhasznalt gabonak
jellemzdit is szeretném bemutatni.

Miel6tt az egyes gabondk jellemz6irdl irnék, a gabondkrol szeretnék egy altalanos jellemzest

adni.

3.1.1 Gabonafél¢k altalanos jellemzése

A gabonafélék mind az emberek altal fogyasztott élelmiszerekben, mind az
allattakarmanyozasban fontos szerepet jatszanak az egész vilagon, és napjainkban energetikai
szempontbdl is fontos szereplévé valtak. Jelentds gabonafélék kozé tartozik a buza, a kukorica,
az arpa, a rizs, a zab ¢és a rozs. Ezeket a novényeket a vilagon megmiivelt term6fold 3/5-dén
termesztik. (Koehler and Wieser, 2013)

Besorolasukat tekintve a pazsitfiifélék (Gramineae) csaladjaba tartoznak. A szerkezetiiket
altalanos sémaval tudjuk jellemezni, mivel a gabonaszemek nagyon hasonld anatomiai
egységekbdl allnak, hasonld felépitéssel rendelkeznek, de fontos megemliteni, hogy az
Osszetevoiket tekintve faj, és fajta specifikusak (Fuct et al., 2012). A gabonaszemek a kdvetkezé
részegységekre bonthatok le: termésfal, maghéj, maghartya, endosperm, embriopajzsbol allo

csira és gyokdcske (1. abra).



Endosperm

Aleuron réteg
Magkezdemény-béll Maghartya
Maghéj
Termésfal
Embridpajzs

Gyokocske

1. dbra Gabonaszem szerkezete (Evers, 2002)

A gabonaszemek a hasonld felépitésiik ellenére eltéréseket mutatnak méretben, tomegben,
szerkezeti egységek aranyaiban, és alakban, a fajok kozott és fajokon beliil is, amelyek hatassal
lehetnek feldolgozas soran alkalmazott technoldgiara, igy a késobbi felhasznalasra is (Evers
and Millar 2002; Fuct et al. 2012).

A gabonaszemekben valo eltérések nem csak a felépitésben €s a szerkezetében vehetd észre,

hanem annak kémiai 6sszetételében is megfigyelhetd, a nemzettségek és fajokon beliil is.
3.1.1.1 Gabonaszemek szénhidrattartalma

A legnagyobb mennyiségben fellelhet6  makrokomponensei a  szénhidratok,
szarazanyagtartalmuk 66-76%-at teszi ki. JelentGs részét a keményité alkotja (55-70%), de
megtalalhatéak egyéb komponensek is, mint példaul glikofruktanok (1%), celluloz (2,5%),
cukrok (3%), béta-glitkanok (0,5-7%), arabinoxilanok (1,5-8%). (Koehler and Wieser, 2013)
A human taplalkozas egyik legjelentdsebb szénhidratforrasa, a poliszacharidok csoportjaba
sorolhatd keményit6 a gabonaszemek, csirazasi folyamataihoz biztositja a tartalék
energiaforrast. Tulajdonsagaikat tekintve egyediilallbak, a gabonaalapa élelmiszeripari
termékek szerkezetében, allagaban fontos szerepet jatszanak. Gabonaszemen beliil az
endospermben talalhatd, tomor szemesék formajaban, melynek alkotdelemei az amilopektin és
az amil6z. Homogliikdn polimerek k6z¢é sorolhato, vizoldhatatlanok, polimerizacios fokukban
és kapcsolodasi struktirdjukban eltérnek egymastol. Az amiléz/amilopektin ardnya
genotipustol fliggden valtozik, de altalanosan elmondhato, hogy a keményitdben atlagosan 72-
75%-ban amilopektin, 25-28%-ban pedig amiloz molekulak épitik fel (Fredrikssona et al.,
1998; Koehler and Wieser, 2013). Az amilozban talalhaté béta-D-gliikkopiranozil egységek
alfa-(1,4) glikozidos kotésekkel kapcsolodnak egymashoz, 0,5% alatt van az alfa-(1,6)
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glikozidod kotésii elagazasok szama emiatt elagazasmentes, linearis molekulakként
definialhatoak. Ezek a lancok konnyen aggregalodo alfa-hélix szerkezetet alkotnak, amit
gliikoz egységekbdl 1étrejott hidrogénkotések stabilizalnak. Az amiloznak széles tartomanyban
mozog a polimerizacios foka, 500-6000 kozott valtozik a gliikkoz egységek szama, amelyek a
lancot alkotjak.

Az alfa-(1,4) glikozidos kotésekkel osszekapesolt gliikozgerinchez koriilbeliil 18-30 gliikkoz
egységenként alfa-(1,6) glikozidos kotéssel kapcsolodnak az oldallancok az amilopektinben.
Ez egy tobbszordsen elagazd molekula, amely 30000-3000000 gliikoz egységet is tartalmazhat
(Tester et al., 2004; Koehler et Wieser 2013; Rakszegi, 2014). Soripari szempontbol a gabonak
legfontosabb szénhidratkomponense a keményitd, ezért a késObbiekben részletesebben taglalt

gabonak keményitdtartalmat foglalom 6ssze az 1. tdblazatban.

L. tablazat: Gabondk keményitétartalma (Zhou, 1998; Holtekjolen, 2006, Brandolini, 2008, Hakim, 2012;
Lango, 2014, CURNA 2017

Arpa Biliza Tritikalé | Tonke Alakor | Zab
Keményitotartalom | 53-65 62-66 58-64 52-57 60-72 39-61
(%)

3.1.1.2 Gabonaszemek fehérjetartalma

A gabonaszemekben talalhatd fehérjék taplalkozasi és technologiai szempontbdl is jelentGs
Osszetevonek mindsiilnek. A fehérjék mennyisége genotipusfiiggd, de altalanosan elmondhato,
hogy a gabonaszemek szarazanyagtartalmanak 10-15%-at teszi ki. Morfologia, biologiai
funkcio, kémiai Osszetétel, és oldhatosag szerint csoportosithatéak. Oldhatosag szerint
megkiilonboztetiink vizben oldhat6/0ldodo albuminokat, hig séoldatban 0ldédé globulinokat,
alkoholban 0ld6dé prolaminokat, hig ligban vagy savban old6do glutelineket, hagyomanyos
oldoszerekben nem oldhatd szkleroproteineket. Nemzettségtél fliggéen valtozik a
fehérjetartalmon beliili eloszlas (Salgo, 2001). A 2. tablazatban a késdbbiekben részletesebben

taglalt gabonak fehérjetartalmat foglalom Gssze.

2. tablazat: Fehérjetartalom (Salgo, 2001; Lango, 2014; Boxstael, 2020)

Arpa Biliza Tritikalé | Tonke Alakor Zab
Fehérjetartalom |  10-16 10-15 11-14 14-215 | 14,6-21,1 | 8-14
(%)
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3.1.1.3 Gabonaszemek lipidtartalma
A lipideket tobb szempont alapjan lehet csoportositani:

o kotott vagy szabad formaban vannak jelen,
e hélixekkel vald kapcsoltsag,

e clszappanosithatdésaguk alapjan.

A gabonaszemek lipidtartalma atlagosan 1,7-7 szazalék. A lipidek a csiraban raktarozodnak, de
az aleuron-rétegben is megtalalhatoak, minimalis mennyiségben pedig az endospermben is
fellelhetok. A gabonak zsirsavosszetétele nagyon hasonlo, 18-28%-ban palmitinsav, 11-36%-
ban olajsav, 39-69%-ban pedig linolsav a jellemz6. Az endospermben a foszfo-, és glikolipidek,
a csirdban és az aleuron-rétegben a trigliceridek domindlnak. A lipidek a teljes gabonaszem
Osszetételét tekintve, csak nagyon kis mennyiségben vannak jelen, de jelentdségiik nem
elhanyagolhat6 (Delcour et al., 2010; Koehler and Wieser, 2013). Példaul a sikérvaz térhalos
szerkezetének a kialakitasaban foszfolipidek fontos szerepet jatszanak (Salgo, 2001; Wieser,
2007; Koehler and Wieser 2013). A 3. tablazatban a késObbickben részletesebben taglalt

gabonak Osszesitett lipidtartalmat foglaltam Gssze.

3. tablazar: Lipidtartalom (Delcour et al., 2010; Koehler & Wieser, 2013, Langd, 2014, Boxstael, 2020

Arpa Biiza Tritikalé Tonke Alakor Zab
Ossz. 2,1 1,8 0,9-2 2,5-4,4 3,7-4,7 7,2
Lipidtartalom
(%)

3.1.1.4 Gabonaszemek vitamin, és dsvanyianyag tartalma

A vitaminok olyan szerves vegyiiletek, amelyek sziikségesek a szervezet anyag, ¢és
energiaforgalmanak lebonyolitasahoz, ezeket a vegyiileteket, az emberi szervezet nem, vagy
csak részben tudja el6allitani. (Salgd, 2001; Bucsella, 2017). Eléfordulasat tekintve a
gabonaszemekben legnagyobb mennyiségben a B-, ¢és E- vitaminok vannak jelen.
Gabonaszemen beliil az aleuron-rétegben, héjszerkezetben és a csirdban koncentraldédnak. A
vitaminok mennyisége nemzettségenként eltéréek (Salgd 2001; Csapd 2003; Bartlomiej et al.,,
2012; Henter et al. 2012; Henter et al., 2013; Shewry, 2013). A 4. tablazatban a kés6bbiekben
taglalt gabonak vitamintartalmat foglaltam 6ssze, 100 grammra vonatkoztatva adtam meg az

értékeket a tablazatban.
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4. tablazat. Vitamintartalom (Heidbéhmer,2021, Rodler, 2005)

Arpa Biiza Tritikdlé | Tonke | Alakor Zab
Tiamin (B1) 0,43 mg 400 pg 0,378 mg | 0,42mg | 0,3mg 700 pg
Riboflavin (B2) | 0,18 mg 150 pg 0,132mg | 0,14mg | 0,15mg | 200 ug

Nikotinamid (B3) | 7100 ug 5mg 2,86 mg 2,3mg 2,3mg 3mg

Pantoténsay (BS) | 0,68 mg 1,1 pug - - - 700 pg

Piridoxin (B6) 0,56 mg 269 ug 0,403mg | 0,28 mg | 0,3mg 1000 pg
Tokoferolok (E) | 0,31 mg 3,2 mg 0,9 mg 344mg | 3,44 mg 3mg
Folsav (B9) 65 ug 87 ng - - 50 30 ug

Az asvanyi anyagok az él6 szervezet szamara esszencialis jellegliek, nélkiilozhetetlenek a sejtek
miikodéséhez és felépitéséhez, illetve katalizalnak bizonyos anyagcsere-folyamatokat. A
gabonaszemek asvanyi komponense atlagosan a szem 1,5-3%-at adja. A gabonaszemen beliil
legfoképp a mag héjrétegében, az aleuron-rétegben ¢€s a csirdban taldlhatdé meg, az
endospermben is megtalalhato kisebb mennyiségben. A legfontosabb makroelemek a kalium, a
foszfor, a magnézium, és a kalcium. Mikroelemeket tekintve a legfontosabbak a vas, a réz, a
cink és a mangan. (Ragaee et al., 2006; Fiste et al., 2014; Bucsella, 2017) A késébbiekben
részletesen taglalt gabonak asvanyi anyag tartalmat az 5. tdblazatban foglaltam 6ssze, és 100

grammra vonatkoztatva adtam meg az értékeket a tablazatban.

5. tdbldzat: Asvanyianyag tartalma (Heidbohmer,2021; Andrds, 2008; Rodler, 2005)

Arpa Biiza Tritikalé | Tonke Alakor Zab
Kalcium 38 mg 39 mg 35 mg 51 mg 51 mg 100 mg
Vas 2800 pn 3200 pg 2,59 mg 2,84 3 mg 6500 pg
Magnézium 114 mg 20 mg 153 mg 170 mg
Foszfor 342 mg 300 mg 321 mg 160 mg
Kalium 444 mg 140 mg 466 mg 599 mg 675 mg 350 mg

Natrium 18 mg 30 mg 2 mg 11,26 mg 12,9 mg 8 mg
Cink 2800 pg 3100 pg 2,66 mg 4500 pg
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3.1.2 Arpa

A vilag mezdgazdasaganak egyik alapvetd novénye az arpa (Hordeum vulgare L.). Az arpa els6
termesztett fajtai a kutatasok szerint idoszamitdsunk el6tt 8000-kortiil jelenhettek meg. Ezt a
termékeny félhold teriiletén talalt arpamag régészeti maradvanyaibol kovetkeztették ki. A

novény vad rokonat Hordeum spontaneum (C. Koch) néven ismerik (Badr et al., 2000).

A lekiilonbozé éghajlatu tajegységeken vetik az arpat, mivel alkalmazkodd képessége
kiemelkedd. Nagyfokt szarazsagtiirés, talajjal szembeni csekély igény, viszonylag sz€lséséges
id6jarasi viszonylatok elviselése jellemzi. Eszaki orszagokban, ahol a nyar rovid lefutésu, ott
az egyik legfontosabb gabonaként tartjdk szamon. Melegebb teriileteken foként
abraktakarmanyként hasznaljak fel a termését. Mérsékelt, enyhén meleg tajakon vetett arpakat
pedig foként soripari célokra hasznaljak fel. A II. vilaghabora idején, az arpa iranti igény tobb
orszagban jelentésen nétt, kivaltd oka, hogy a sorfogyasztas megnovekedett. Igy a vetési
teriileteket meg kellett ndvelni, ez a zabvetési teriiletének csokkenését eredményezte (Antal,
2005). A teljes termelést tekintve az arpak 75 szazalékat takarmanyozasi célokra forditjak 20%-
ot malata eldallitdsdhoz, amit, a fennmaradd 5%-ot pedig kiilonféle élelmiszeripari termékek
eléallitasdhoz hasznaljak fel (Mayer et al., 2012). Hazankban fontossagi sorrendet tekintve az

arpa a harmadik helyen all a gabonanévények kozott. (Antal, 2005)

Az arpa (Hordeum vulgare L.) a pazsitfifélék (Poaceae) csaladjaba tartozo egysziki
(Monokotyledonen) zarvatermé (Angiospermae) névény. Viragai a kalaszban, két sorban,
harmasaval helyezkednek el. A kétsoros arpa esetében csupan a kozépso virdg termékenyiil
meg, igy a szemek egyenletesek, szabalyosak. Vetési id0 szerint tavaszi és Oszi arpakat

kiilonboztetiink meg (Narziss, 1981)

3.1.2.1 Sorarpa
Az arpénak szamos mindségi kovetelménynek meg kell felelnie ahhoz, hogy malatat gyartsanak

beldle, a késdbbiekben pedig soriparban felhasznalhassak. Az arpat és a beldle késziilt malatat
15-20 fizikai és kémiai jellemz6vel mindsitik. (Nielsen és Muck, 2003)

Soripari felhasznalasra jellemzéen kétsoros tavaszi arpat hasznalnak, mivel ezek megfelelnek
az iparban megszabott kovetelményeknek, malatazasi- és sortechnologiai szempontbol:
alacsony fehérje, magas extrakt-tartalom, klimafliggd csiranyugalmi allapot, j6 szemképzddés,
vékony héj, jo oldodasi tulajdonsagok jellemzik. De Gjonnan nemesitett 6szi arpak esetében is

teljesiilhetnek a feltételek. Ennek jelentdsége, hogy az 0Oszi arpak jobb termesztési
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tulajdonsagokkal rendelkeznek, nagyobb a terméshozamuk, idGjarasi szélséségekkel,
betegségekkel szemben ellenallobbak. Tavaszi, kétsoros arpa szine fényes, vilagos szalma sarga

(Narziss, 1981).

Arpaszem szerkezete

Az arpaszem alakjat tekintve kissé nyomott, szivar alaki. Az arpaszem holtszoveteihez tartozik
a héj, ennek hasi oldali részét lemma néven ismerjiik, hasi oldalt pedig palea. A héj feladata a
tekintve nagyrészt cellulozbol 4ll, amely minden magasabb rendii novényre jellemzd. Soripari
technologiakban a pelyva jelentdsége kiemelkedd, a torkdlyelvalasztds miiveletében a
szliréréteg kialakitasaban vesz részt. A termésfal a héj alatt helyezkedik el, ehhez szorosan
illeszkedik a magburok. A magburok tobb feladatot is ellat, megakadalyozza a cukrok,
aminosavak és egyéb kis molekulatomegii anyagok kidiffundalasat. (Narziss, 1981).

A magburok alatt taldlhaté az aleuron réteg, amely kiemelkedd szerepet jatszik az arpaszem
anyagcser¢jében. A csirazas folyamata alatt az aleuron réteg biztositja a csirdnak a sziikséges
tapanyagokat, illetve a hidrolitikus enzimeket biztositja a szem olddédasahoz. A szem
allomanyanak tulnyomo részét az endosperm nem lélegz6, nagy keményitdtartalmu, holt sejtjei
alkotjak. Csirazas kozben az arpa az endosperm anyagait vizoldhato allapotban hasznalja fel.
Az arpa B-amildz enzimkészlete teljes egészében ezekben a sejtekben talalhat6. Az endosperm
sejtek 1O alkotdja a keményitd. A keményitd amiloplasztokban van raktarozva. A szemtermés
alapi részén, rézsutosan helyezkedik el az embri6. Az embrio a gyokér- ¢és
levélkezdeményekbdl €s a pajzsocskabol (szkutellum) all. A sziklevél endosperm feldli sejtsora
epitélsejtekbol allo felszivo szovet, amelynek feladata az endospermiumban raktarozott

tapanyagok felszivasa és tovabbitasa az embrio felé. (Narziss, 1981).
3.1.2.2 Buza

A buza az a gabona, amelynek torténelme visszavezethetd az emberi tarsadalmak torténelmének
kezdetéig. Mar Kr. e. VI. évezredbdl is fennmaradtak régészeti leletek. A tobbi gabonaval
ellentétben a buzanak a termesztése minden korban jelent6s volt. Ennek az az oka, hogy az
ember mar a torténelem hajnalan felismerte, hogy a tapértéke kimagaslo a gabonak kozott. A
buza rendszertani szempontbol poaceae (Gramineae) csalad Triticum nemzetségébe tartozo
novény. Hét kromoszomaval rendelkezik, ploid szintli sorozatokat alkot. Hazankban a
hexaploid Triticum aestivum sspp.vulgare-t nevezziik kzonséges buzanak, annak is foként az

Oszi fajtaja van termesztésben (Antal, 2005).
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Hazankban a Nemzeti Fajtajegyzék harom értékcsoportjaba sorolja a buzafajtakat: korai, kozép
¢és kozép-késoi érésii csoportokba. Ez 158 allamilag mindsitett blizafajtat jelent. A termesztés
sikerét befolyasolja a fajta helyes megvalasztisa. A sikeresnek mondhaté terméshozam
eléréséhez a termesztés céljanak, a vetési teriilet 6kologiai sajatossagainak, a talaj és klimatikus
tényezOknek megfelel6 fajtat kell kivalasztani (Antal, 2005).

A termesztés célja napjainkban, legnagyobb mértékben az emberi taplalkozas igényeinek
kielégitése, de allattakarmanyozasi felhasznalasa is jelentds. A hazankban termelt buza foként
a belfoldi lakossag ellatasat szolgalja, de az exportra torténd termelése is szamottevo.

Azonos elveket kdvetve gyarthatd, mint az arpamalata, de figyelembe kell venni a pelyvas hé;j
hianyabdl adodo kiilonbségeket. A fajta megvalasztasakor iigyelni kell, hogy minél kisebb
fehérjetartammal rendelkezzen. Ez a hatar 11%. (Antal, 2005).

3.1.2.3 Tritikale

Ennek a gabonanak a létrehozasa egy ujabb alkotoi siker az emberiség szamara. Az elsé
kisérletet a buza és a rozs keresztezésére 1876-ban végezte el egy skot botanikus, Alexander
Stephen Wilson. A keresztezéshez felhasznalt névények ekkor sterilek voltak. 15 év elteltével
egy német szarmazasu ndvénykutatd, Wilhelm Rimpau személyében folytatta kutatast, aminek
eredményeképpen sikeriilt 1étrehoznia az elsé részben termd névényeket. A XX. szézad elsd
évtizedeiben svéd ¢€s orosz kutatok végeztek kutatdsokat, annak érdekében, hogy termékeny
tritikalét nemesitsenek ki. Sajnalatos médon ezek a kutatasok nem vezettek eredményre. Az
atiitd siker 1937-ig varatott magara, a siker kulcsat egy safranybol kivont, colchicin nevii
természetes anyag felfedezése hozta el. Ez az anyag lehetové teszi a kromoszomak
megkett6zodését a ndvényi sejtekben. Ennek hasznalata soran sikeriilt 1étrehozni a termd
tritikalét, igy a 40-es évektdl kezdve termeszthetd volt (Darvey et al, 2000; Jolly 2004).

Az els6 nagyobb teriileten termesztett kereskedelmi fajtanak magyar vonatkozdsai vannak,
mely Kiss Arpad személyéhez kothetd. Az No-57 és No-64 eldzetesen elismert fajtak a vilag
minden tajan nagyfoka érdeklédést valtottak ki. A tritikalé nemesitése az 1970-es években,
Kanadéaban, Mexikoban, a Szovjetunidban és Lengyelorszagban keriilt folytatasra. A nemesitett
tritikalé eldnyods tulajdonsagai hamar megmutatkoztak, igy egyre tobb orszagban termeszteni
kezdték. A tritikalé nemesitése nagy siker lett. A nemzetkozi O6szi buza kisérletekben
kiemelked6en szerepelt a Lengyel Lasko fajta. A Bokolo alacsonyszarii magyar torzset 6t

orszdgban szabadalmaztattak. Nagyszerti fagyalld fajtakat allitottak eld Harkovban. Az
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Armadillo torzset Mexikoban, a Bliza és Kukorica kozpontban nemesitették, mely a Harmadik
Vilagban igen elterjedt lett (Antal, 2005).

A sikerekre felbuzdulva egyre novekedett termesztésébe bevont teriiletek szama, a vetési
tertiletek kozel az 1970-es évekig novekvo tendenciat mutattak. Az 1970-es évek végén erdsen
lecsokkent a vetési teriiletiik, az utobbi években viszont emelkedésnek indult (Antal, 2005)

Ma mar megtaldlhatoak a nagy terméshozammal rendelkezd, rezisztens, alloképes, szép
szemtipusu, nagy lizin tartalmu fajtak, fehérjetartalmuk kozel megegyezik a kenyérbuzaéval.
Egyes tritikalé fajok Oszi és tavaszi vetésben, szdraz és Ontozott koriilmények kozott is
feliilmuljak a buzakat. A buzanal tobb esetben is hatékonyabban hasznositjak a nitrogént. Talan
a tritikale legfontosabb értékmérdje a tobbi gabonafajtahoz képest, hogy kedvezdtlen 6kologiai
koriilmények kozott is gazdasagosan termeszthetd, s nem utolsosorban kornyezetkiméld
moédon. A soriparban poétanyagként torténd alkalmazasa eldtérbe kertilt az utdobbi idOkben, a
nem maldtazott szemek nagy amilolitikus aktivitdsa miatt, igy egy olcsd, a kukoricanal

elonydsebb, olcsobb gabonat lehetne a termelésbe vonni (Antal, 2005).
3.1.2.4 Ténke

A tonke (Trituccum dicoccum) mas nevén kétszemii btiza rendszertani besorolasat tekintve a
pazsitfufélék (Poaceae) csaladjaba tartozd egysziki (Monokotyledonen) zarvatermé
(Angiospermae) novény. Az egyik legbsibb pelyvas gabonaféle, melynek ése Torokorszag
délkeleti részérol szarmazik. Izrael teriiletén talalhatd Kineret-totol délre fekvo teriileteken
fellelt régészeti maradvanyok alapjan a tonke legrégebbi leletei kozel 23 000 évesek.
Termesztése a Kozel-Keleten 10 000 évvel azel6ttre nyulik vissza, szinte minden telepiilésen
megtalalhatd volt ezen a teriileten. Az antik Gorogorszagban, Babilonban és az oOkori
Egyiptomban az egyik legfontosabb termesztett gabonaként tartottdk szamon. Nyugat-
Perzsiabol Egyiptomon, Eszak-Afrikan és Balkanon keresztiil jutott 4t Europaba a foldmiivelés
elterjedésének kdszonhetden, Kr. e. 3000-ben a tonke KozEép-Eurdpanak az egyik legfontosabb
gabonajaként tartottak szamon. A kozépkorban viszont egyre inkabb visszaszorult a
termesztése az Uj fajok megjelenése miatt, 18-dik szdzadra a buza teljes mértékben kiszoritotta
a piacrol, hiszen kevesebb raforditassal nagyobb terméshozamot lehetett elérni vele

(Heidbohmer, 2021).

Ennek a gabonanak a hidegtiird képessége kifejezetten jo, talajjal szemben igénytelen.
Termesztése szinte teljesen megsziint a pelyva nélkiili buzaszemek térhdditasa miatt. Kivételt

képeznek azon helyek, ahol tradiciondlisan e gabonabol élelmiszeripari termékeket allitanak
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eld, ilyen példaul a burgur és a kuszkusz, Etidpiaban a magjat fott, porkolt, gézolt lepény,
valamint likérok ¢és sorok eldallitdsara is felhaszndljadk. Termését elsOsorban human
taplalkozasra forditjak, de sziikség esetén allati takarmanyozasra is hasznalhat6. Eurdpai
teriileteken megnovekedett az igény, bizonyos specidlis tulajdonsagokkal rendelkezo,
funkcionalis élelmiszerek fogyasztdsa irant. Ennek hozoményaként, a tonke ismét el6térbe

keriilt, mint élelmiszeripari termékekre felhasznalhaté gabona. (Internet 1.)

3.1.25 Alakor
Az alakor (Triticum monococcum subsp. monocossus) mas nevén egyszemii bliza rendszertani

besorolasat tekintve a pazsitfiifélék (Poaceae) csaladjaba tartozo egyszikii (Monokotyledonen)
zarvatermé (Angiospermae) novény. Az alakor az egyik legésibb buzafajta. Haziasitasa 7600
évvel ezeldtt kezdddott az Eufratesz és Tigris kozotti teriileteken, majd Kis-Azsian keresztiil
jutott el Eszak-Afrikédba és Europaba (EBlinger, 2009). Sok-sok évig ez a buzaféle toltétte be
az alapvetd étkezési gabonaféle szerepét. Jol vethetdé hegyvidéki teriileteken, akar 900 m-es
magassagig, a kifejlodott novény kicsi, bokros. Terméshozama viszonylag alacsony, beltartalmi
értékei koncentraltak. Talajra igénytelen, hidegtiird fajta, jol ellenall a betegségekkel szemben.
A felsorolt pozitiv tulajdonsagai ellenére a kozépkor folyaman egyre inkabb csokken a

termesztésiik, XIX. szdzadra a mezdgazdasag vetési teriileteirdl szinte teljesen eltlint a faj.

Kromoszéma szdmat tekintve a novény (2n=2x=14), két kiilonallo genomot tartalmaz (AA).
Genetikai sort alkotnak kdzeli rokonaival: a tonke (Triticum dicoccus) tetraploid (2n=28). Tehat
(AABB) két kiilonboz6 genom kombinacioja, a tonkolybtiza (Tritucum spelta) a buzahoz
hasonloan hexaploid (2n=42). Harom eltéré genom alkotja (AABBDD), a durum (Triticum
durum) és a kenyérbuza (Tritucum aestivum) rokon novényei, melyek az el6bbiek
nemesitésébol alakultak ki (Loje et al., 2003)

Az alakor szemek egynyari, zdrvatermd szaraz termések, amelyeket szemterméseknek hivnak.
Az alakor szemtermését erds toklasz veszi koril, ami védi a termést a rovarok és a
szennyezOdések ellen. A toklaszt drlés eldtt le kell hantolni. A hantolt szemek jellemzéen
laposak, hosszikasak és allaguk nagyon puha az egyéb buzafajtdkhoz képest, azaz lagy
sikértartalma van. A szemek kisebbek, mint a kozonséges buzafajtdk szemei: az alakor
ezerszem tomege 18,3-37 g kozé esik, a hétkdznapi buzafajtaké pedig 34-46,4 g koz¢é. A csira
kiilonosen gazdag fehérjékben, zsirokban és tokoferolokban, mig az endosperm nagy
mennyiségben tartalmaz tartalékfehérjéket (foleg gliadinokat és gluteineket) és szénhidratokat.
A korpéanak magas a hamu-, az dsvanyianyag- ¢és a fehérjetartalma, illetve olyan antioxiddnsokat

is nagymértékben tartalmaz, mint a tokotrienolok és a fenolok (Kun, 2020)
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3.1.2.6 Zab
A zab (Avena sativa L.) az ember altal legrégebben termesztett gabonai kozé sorolhato,

elterjedése a kozépkor idejére tehetd. Stratégiai terményként szolgalt kdzel ezer éven keresztiil,
hiszen a l6allomany takarmanyozasaban jelentds szerepe volt. A lovak takarmanyozasaban
abraktakarmanyként a legkiemelkedébb helyet foglalta el. A zab vetésteriiletének a nagysaga
nagymértékben 0Osszefligg, az adott korra jellemzé loalloméannyal. Az emberi human
taplalkozasban zabpehelyként van foként jelen, fejlédésben 1évé szervezetek fontos kiegészitd
tapszere. A zab alapu/tartalmu élelmiszeripari termékeknek hagyomanya van az angolszész
vilagban (Antal, 2005).

Morfologiailag jelentds eltérések mutatkoznak a tobbi gabonanovénytdl. Kalaszai hosszuak,
nyelén il6 buga virdgzatot alkotnak, dntermékenyiild novény. Ors6 alakll szemtermése, vagyis
kariopszisza van, amelynek feliilete molyhos, mivel slirlin rasimul6 szorok fedik. Levélzete a
tobbi kaldszos gabonaval megegyezd. Akar 150 cm-es magassagra is megnd. Nyolc fajtat tart
nyilvan a Nemzeti Fajtajegyzék, ezek mindegyike tavaszi. A hazai termesztésben a magasabb
fehérjetartalmu és jobb gyomelnyomo tulajdonsagi fajtak iranti kereslet megndvekedett az
utobbi idékben, korabban a termbéképesség €s a szarszilardsag volt a donté paraméter (Antal

2005).

3.2 Gyiimolcsos sorok

Az elmult években a soralapu kevert italok piaca erdteljesen nétt, kiilonosképpen mivel 0j
fogyasztoi csoportokat tudott megcélozni. A sor alapu innovativ italok lehetdséget adnak egy
modern és nem konvencionalis fogyasztdi csoport megszolitasara.

A sor gyiimoleesel torténd kiegészitésének nagy hagyomanya van féleg Belgium és Eszak-
Franciaorszag tertletén. Itt lehet példaul kriek (sotét sor, megggyel erjesztett), péche
(barackkal), framboise (malnaval), cassis (afonyaval), banan, eper, ananasz, mirabelle izesitési
soroket is akar megkostolni (EBlinger, 2009).

A soralapu kevert italok mar régota bevaltak a gasztronomidban, a dobozokban és palackokban
kaphat6 ,kész italok” kozott pedig gyorsan novekvd szegmenssé valtak. Ezek a termékek a
fiatal kzonséget célozzak meg, akiknek nemcsak az izesités, hanem a csomagolas is kiilonosen
fontos lehet, amely befolyasolhatja az ital értékekését. Mivel a csomagolasnak és az iz
valtozatossaganak csak néhany korlatja van, ezért a termékek diverzifikalasanak szertedgazo
lehetdsége van. Az alap az mindig a sor, amelyet példaul limonadéval, kolaval, gytimdleslével

vagy mas adalékanyaggal kevernek dssze (EBlinger, 2009).
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Az italok lehetnek alkoholosak és alkoholmentesek,

e Tartalmazhatnak egy vagy tobb adalékanyagot
e Funkcionalis 0sszetevoket

e Asvanyi anyagokat

e Lehet izotonids, tiikkros vagy opalos

o Késziilhet egy vagy tobb izesitéssel

e Hozzaadott cukorral vagy anélkiil, illetve mesterséges édesitészerrel is

Séralapu kevert italok mindenféle sor felhasznalasaval is elééllithatoak. gy szamos valtozat
létezik. Az tGjabb termékek citrom, narancs, grapefruit vagy granatalma felhasznalasaval
késziilnek, de akar 6szibarack, cassis, cseresznye, malna, szagos miige, pitaya, koffein, guarana
is kertilhet a receptbe. A hagyomanyosan izesitett sorok piacat a limonadéval €s kolaval kevert

italok uraljak (EBlinger, 2009).

3.2.1 Gyiimdlesos sordk eredete

A gytimdlccsel izesitett soroknek a készitése az dkori Mezopotamia és Egyiptom teriiletéig
visszavezethetd. Soreik izesitésének a célja, hogy a kevésbé kellemes izkomponenseket
elfedjék vele, ezaltal a sor fogyaszthatobba tétele (pl: granatalmaval). A VIII.-X. szazad koriil,
a komld hasznalata valt népszeriivé, ez lett a sorok altalanos fiiszere. A gylimdlccsel valo
izesités elkezdett a feledés homalyaba meriilni. Kivételt képzett néhany foldrajzi teriilet, mint

példaul Belgium teriilete (Vétek, 2013).

3.2.2 Gyiimdlcsos sorok fejlodése

A soralapa kevert italok sorbol és valamilyen idit6bol allnak, gyakran egyenld aranyban.
Ezeknek a gylimdlecsel izesitett soroknek az alkoholtartalma alacsonyabb a sima tarsaiknal,
koriilbeliil 2-2,5 V/V%. Valojaban nem uj 6tlet a sort limonadéval vagy kolaval keverni.

Attol figgben, hogy milyen teriileten vagyunk, szamos elnevezése létezik ezeknek az italoknak.
A “Radler”, “Russ’n Mass”, “Alsterwasser” vagy “Diesel” megnevezések mind elterjedtek a
kocsmakban és sorkertekben. Berliner Weisse malnasziruppal vagy woodruff sziruppal (szagos
miige) szintén hagyomanyos soralapti vegyes ital (EBlinger, 2009).

Valamennyi soralapi vegyes ital ,,apja” bizonyosan a ,,Radler” vagy ,,Alsterwasser”, mely
sorbol és limonadébol all. Eredetileg egy bajor foldesur talalta ki, miutan 1922-ben egy nyari
napon annyi vendég érkezett, hogy nem tudta volna kiszolgalni ket csupan sorrel, ekkor jott
tehat az Gtlet, hogy a sort és limonadét 1:1 aranyban keverjék dssze. Igy sziiletett meg Miinchen

kozelében a ,,Radler”, ami németiil kerékparost jelent. Ugyanakkor a sor és a limonadé
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keveréke mar a 19. szazad végén népszerii volt Angliaban. Eszak- Németorszagbol terjedt el az
Alster, az Alsterwasser vagy Potsdamer néven ismert limonadéval, vagy naranccsal kevert Pils
sor (Eplinger, 2009).

Egy masik valtozata Russ’n Mass, amelyben limonadét és buzasort kevernek dssze. Ezt a
verziot a legenda szerint Miinchenben fejlesztették ki a forradalom idején 1918-ban. A
Tanacskoztarsasag kommunista timogatoi, akiket a koznyelv Russ’n-nek hivott a "Matt 4 ser -
Keller’ nevii helyen talalkoztak gyakran. Nem lehet tudni mi volt az oka a kevert ital
fogyasztasanak, lehetséges, hogy a forradalmarok nem akartak nagy alkoholtartalmu italt
fogyasztani, vagy akkoriban nem volt elegendé buzasoér. Mindenesetre itt keverték elészor a

buzasort limonadéval (Eplinger, 2009).

A sor és a kola keveréke, amelyet gyakran dizelnek neveznek, szintén népszerl sok fogyasztod
korében. A név az ital szine miatt ragadt r4, ami az ilizemanyagra szinére emlékeztet. Svaj
francia nyelvii részén ezt hivjak Mazoutnak.

Ezek az italok 1j lehetdségeket nyujtanak az ipar szdmara, €s a lehetdségek tarhaza végtelen.
Szamos kevert ital 1étezik még, melyek tobbsége csak regiondlis szinten ismert, de ez is jol

mutatja a sokféleségiiket (Eflinger, 2009).

e Altbierbowle (Altbier punch): Altbier, gyiimolcsszirup és gyiimolcsok. Hagyomdanyosan
bogyokat és epret hasznaltak, de sok helyen egyszeriien konzerv gyiimélcsot hasznalnak.
Szirup helyett epret és a gyiimoleslevet is tartalmazhat.

e Alt - Schuss (Alt - fiizés). Altbier ,,fliz6s” Malzbier-vel (malata sor): Néhdny régioban
az Altbier és a buzasor keverékét is igy hivjak, bar azt masutt Krefeldernek is hivjdk.
Munster egyes kocsmaiban az ,,Alt - Schuss” vonatkozik Altbier és malnaszorp vagy
gyiimoleslikor keverékeére. Kelet-Nyugat-phalia-ban, az Altbier és a kola keverékeét Alt
- Schussnak is nevezik.

e Berliner Weisse: Konnyii csapolt sor és nem séralapu vegyes ital. Sokan haszndljak
ezeket a kifejezéseket egyforman, mert majdnem mindig Weisse-ként szolgadljdk mdlna
vagy woodruff sziruppal.

e Clara: Spanyolorszagban elterjedt soralapu ital, mely egy vilagos szinii sor és Gaseosa
limonadeé keveréke, a Radlerhez hasonlo ital.

o Dr Pepper: S6r amarettoval, egyéni preferencia szerint 3:1 és 5:1 arany kozott szoktak
keverni. A Dr Pepper amerikai limonddé nevét viseli, mivel nagyon hasonlé izvilaga

van.
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e Buzasorkeverékek: A buzasorhdz valamilyen gyiimolcslevet tarsitanak, ugymint banan,

csersznye, dfonya, barack. A bandanlével késziilt keveréket gyakran ,,weiba” -nak

nevezik. (EBlinger, 2009)

3.2.3 Gyiimdlesos sorok jogi meghatarozasa

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-702 szama iranyelve alapjan, a gyiimolcsds sorok az izesitett
hogy izesitett sornek azt a terméket nevezziik, amely “Olyan sor, amelyhez az iz hatas
kialakitasdhoz a komld helyett vagy mellett egyéb izesitdanyagot is felhasznalhatnak. Ezen
termékek részletes jellemzit a gyartmanylap rogziti.” [zesitett sorok esetében az izesitéanyagot
a sorgyartas miveletei, legkésObb az érlelés vagy sziirés soran adagoljak a sorléhez vagy a
sorhoz. Az érlelés, sziirés folyaman hozzaadott izesitéanyag kovetkeztében a kész sor eredeti
extrakttartalma nem novekedhet annak 1/3-anal nagyobb mértékben (Magyar Elelmiszer konyv

2-702 iranyelve).

3.2.4 Gyiimdlcsos sorok tipusai:

Csak az utobbi idokben hdditottak teret a gyiimdlesds sorok és a gyiimoles izesitési
sorkeverékek. Egyetlen kivételt a belga lambik sorok képezik, amelyek sok-sok éve jelen
vannak és a mai napig megorizték hagyomanyos technologiajukat. A gyiimolcsos sor jellegii

termékeket nem lehet éles hatarvonalakkal ellatott csoportokra osztani (Eplinger, 2009).

Gyiimdlesos lambicok

A gylimolesos sorok hazajanak az Eurdpai régidban Belgiumot tekintjiik. A lambik sorcsalad
erjesztési technologiaja jellegzetes. Spontan erjesztésti sorcsalad, amelynél a levegd
természetes mikroflorajabol szarmaznak a mikroorganizmusok. A lambik sérfozdék a Senne

foly6 mellett, Payottenland megyében talalhatok (EBlinger, 2009).

Gyiimdlesos buzasorok

A buzasor hatalmas kultusznak 6rvend Berlin teriiletén, helyi specialitdsuk a Berliner Weisse.
Kiilonlegességiik, hogy az erjesztés tejsavbaktériumok jelenlétében torténik. Enyhén savanykas
jellegi, alacsony alkoholtartalmu italok. A gyiimdlcsoket szirupok formajaban adjak hozza a
sorhoz. Eldszeretettel hasznalnak citrom-, malna- vagy akar szagosmiige szirupot. Ezek

hasznalata mellett kivanatos szint kapnak a buzasoreik (EBlinger, 2009).
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3.2.5 Gylimdlcsos sorok gyartdsanak alapanyagai

Felhaszndlhato gyiimolcsok

Gylimolesok széles valasztéka felhasznalhatd, mint gylimolesos sor készitésénél hasznalatos

rrrrr

fel. Hiszen az érzékszervi tulajdonsagok kiemelt fontossaguak, hogy a fogyasztok altal vart

gyiimolcsos jellegnek megfeleld izt, szint és illatot biztositsa.

Gyiimdélcestartalom hozzaadasa

Alapvetden harom féle eljaras alkalmazhat6 gylimdlcsos sorok eldallitasara:

1. Késziilhetnek gylimdlccsel erjesztve, a fOerjedési szakasz végbemenetelét kovetden a

masodlagos erjesztési szakasz soran adjak hozza a gytimélcsot. A gyiimdlcs hozzdadasa
ebben az estben kétféle formdaban torténhet, hozzdadhatjuk egészben, vagy akéar
gylimolcsveloként is.

2. Kész sor izesitésével is elkészithetd, az utderjedési miivelet utan, sziiréskor adagoljak a

gylimolcstartalmat, ez gylimolcsszirup vagy gyiimolcsaroma formajaban torténhet meg.

3. Komlo6forraloba toérténé adagolas egy kevésbé hasznalatos modszer, mivel a gylimdlcs

illat és aroma anyagai egy jelentGs része a forralas miivelete soran elillannak. A fentebb
emlitett eljarasoknal kevesebb ill6 komponenst tartalmaznak az igy készitett

gyiimolcsos sorok, de mikrobiologiai stabilitasuk kiemelkedéen jobb (Kun, 2020).

3.2.6 Gyiimodlcsos sor érzékszervi vizsgalata

Illat: A s6rhoz hozzaadott gyiimdlcs aromait érezniink kell a termékbe, figyelembe véve azt,
hogy gylimdlcsonként eltéré az aroma intenzitasa. A gyiimélcs illata kellemesen hasson a
termékre, harmonikus egyensulyban legyen a gyiimélcs karakterével. A malatara és a komlora
jellegzetes aromak altalaban hattérbe szorulnak az ilyen jellegli termékeknél. Az ilyen jellegii
termékeknél, ezeket a komponenseket nem ritka esetben szandékosan visszaszoritjak, hogy a
gylimdlcsos jelleg jobban érvényesiiljon. Ha egy ale sort alkalmaznak, mint alapsor, akkor az
erjedési melléktermékek és az észteres gylimoOlcsosség érzetének jelenléte is elfogadott.
Sotétebb jellegli alapsorok alkalmazdsandl a malata aromdjat is érezniink kell a sérben. Ha a

felhasznalt gytimdlcs jellege olyan, akkor némi fanyarsag is elfogadott (Internet 2.).

Megjelenés: A megjelenéssel valo elvarasok az alapsortdl figgenek. Vildgosabb alapsor esetén,

a gyiimodlesre jellemz6 szinnek meg kell jelennie a sorben, ha a gyiimdlcs jellegzetes szinnel
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rendelkezik. A sor tisztasdga kiemelt fontossagu, de a hozzaadott gyiimdlcs tartalomtol
altalaban mérsékelten zavarosak, ami a termék kivanatossagat csokkenti. A sor habja altalaban

atveszi a hozzaadott gylimolesre jellemz6 szint (Internet 2.).

f[z: A hozzaadott gyiimbles izét érezniink kell a termékben, az iz erbssége gyiimolcs
megvalasztasatol/felhasznalasi aranyatol fliggden intenzitasban eltérnek. Fontos, hogy a
gylimdlcs ize és az alapsor harmonizaljon, egyensulyban legyenek egymassal, ne dominaljon a
gyiimdlcs jelenléte olyannyira, hogy gylimoleslé jellege legyen. Az alapsorrel szemben
tamasztott kovetelményeknek kell, megfeleljen a komlokesertiriiség, komloiz, malataiz,
alkohol, az erjesztés miivelete soran képzddd melléktermékek, mint észterek, diacetyleknek,
emellett harmonizalnia, egyensulyban kell lennie a hozz4adott gyiimdlesok izével. A fentebb
emlitett komponenseknek a jellegét gyakran hattérbe szoritjak annak érdekében, hogy a
hozzaadott gyiimdlcstartalom jellege még inkdbb megjelenjen. A hozzaadott gylimdlcs
jellegétol fiiggden némi fanyarsag az izben elfogadott, de nem lehet tilzoan jelen. Fontos, hogy
tudataban legyiink annak, hogy a gylimélcs izanyaga marad meg a sorben, a gylimdlcscukor
tartalma nem. Mivel az erjedés miivelete soran a gyltimélcs altal bevitt cukortartalom altalaban
teljes egészében leerjed, igy konnyebb, szarazabb sort kaphatunk, mint amit az alapsérnél
tapasztaltunk. Ha a termék izében mutat egy kis édességet, az nem negativ tényezd abban az

esetben, ha annak forrasa természetes uton szarmaztatott (Internet 2.).

Kortyérzet: A testesség és a szénsavassag az alapsor kovetelményeinek kell, megfeleljen. Kissé
vékonyabb, szarazabb lehet a gylimdlcscukor leerjedése miatt, mint az alapsor, ezt figyelembe

kell venni a biralatnal (Internet 2.).

Osszbenyomas: Fontos, hogy a sor és a kivalasztott gyiimdlccsel vald hazasitisa mennyire
miikodoképes. Nem szabad elvarni azt, hogy ugyan azt a fogyasztoi €lményt kolcsondzze, mint
az alapsor, hiszen ez a gylimdlcstartalom miatt megvaltozik. Aszerint kell birdlni a terméket,

hogy mennyire kiegyenstlyozott, kellemes a gyiimolcstartalommal ellatott sor (Internet 2.).
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4 ANYAGOK ES MODSZEREK

4.1 Alkalmazott alapanyagok, izesit6- és segédanyagok

411

Felhasznat malatak és gabonafélék
Pilseni maldta: Altalaban pilseni tipusa vilagos sorokhoz hasznaljak. Vilagos szini,

amellyet 80-85°C fokon aszalnak, viztartalmat 3,5-4,5%-ra csokkentik.

Miincheni malata: Aranybarna, enyhén aromads, hozzajarul a sotét borostyan és voros
szin kialakitdsahoz. A malatds édesség mellett a vilagos karamell €s a méz, kenyeres
jelleg is megjelenik. Mindségi tavaszi arpabol késziilnek.

Melanoidin maldta: Mély borostyanos, vordses szint kdlesonéz a sornek. Aromaban
gazdag, keksz jellegli izt kdlesondz a s6rnek

Carapils malata: Kétsoros tavaszi arpabol késziilt, amely noveli a habtartast és a
testességet anélkiil, hogy kiilondsebb izt adna a sornek.

Kristaly malata: Sotétebb szinii arpamalatdkhoz tartozik, porkoléssel késziil, a szem
belseje jellemzSen egyenletesen iiveges. Edesebb, kerekebb karamellre emlékeztetd
aromakat tartalmaz.

Buza malata: Halvany szint kdlcsondz a sornek, intenziv malata édesség mellett dio,
kenyér és karamell aromakat kdlcsonoz.

Alakor-malatdzatlan formdban haszndaltam: Az alakor az emberek altal egyik
legkorabban termesztett gabonafajtaja. A multban ez a gabonafajta képezte az
emberiség alapvetd ¢lelmiszerellatasanak egyik alapjat, népvandorlas kordig az
Omagyarok is termesztették. Terméshozama alacsony, betegségekkel szemben ellenallo,
a szarazsagot ¢és a hideget jol tiiri, akar még a téli honapokban is vethetd. Beltartalmi
értékei hasonloak a buzdéhoz, magasabb fehérjetartalommal rendelkezik. Termesztési
tulajdonsagai alkalmassa teszik az alakort biosor eldallitasara is.

Tritikalé-malatazatlan formdaban hasznaltam: A tritikalé az elsd ember altal buzabol és
rozsbol keresztezett gabonafajta, amely elterjedt a koztermelésben is. A nemesitdi
kutatasoknak koszonhetden az élelmiszeripar szamos teriiletén alkalmazzak. Néhany
tritikalé fajta mar malatdzatlan formdban is jelentds amilolitikus aktivitassal

rendelkezik, amelyhez Kisebb proteolitikus aktivitas tarsul.
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4.1.2

4.1.3

Tonke-malatazatlan formaban hasznaltam: A tonke a durumbuza Ose, keményszemi
pelyvas gabonafajta, amely nagy ezerszemtOmegli. Szarassagtiird és a gombas
megbetegedésekkel szemben ellendlld. Kivalo beltartalmi tulajdonsagokkal
rendelkezik, ezért az ¢élelmiszeripar tObb teriiletén is hasznalatos gabonafajta.
Termbhelyre kevésbé igényesek kozott tartjak szamon, a talaj alacsony tdpanyagszintje
mellett is sikeresen termesztheto.

Zab-maldtazatlan formdban haszndltam: Perjefehérjék kozé tartozik ez a gabona, mint
egy 50 fajjal rendelkezik, egyes fajai Magyarorszagon is honosok. Elsésorban
takarmanynak termesztik, napjainkban azonban az élelmiszeripari termékekben is egyre
inkabb hasznalatosak, mivel rostban as tapanyagban igencsak gazdag. A zab jotékony
hatasaira a fogyasztok is felfigyeltek, igy a sportolok, diétazok korében népszerii
gabona. Az élelmiszeripari vallalatok ezt felismerve igyekeznek kielégiteni ezeket a
fogyasztokat, akar 1) termékcsalddokat is létrehozva. Zabbal 6nmagaban nem lehet

izletes sort csindlni, ezért altalaban arpaval keverik.

Felhasznalt komlokészitmény:

o Saphir: Egy 0j németfajta, amely kezdi felvaltani a betegségekre hajlamos
Hellertauer Mittelfriiht. Edes, kellemesen fiiszeres, citrusos, mandarinra

emlékezteto illatu aromakomld

Alfasav: 4,6%

Felhasznalt éleszto:

e Fermentis Safale SO4: Fels6erjesztésti angol ale éleszt6, kozkedvelt élesztd a
sorf6zok korében a sokoldalusdga miatt, gyors és hatékony erjesztés mellett
kivalo tilepedési tulajdonsagokkal rendelkezik, amely ndveli a sor tisztasagat.

e Alkoholtirdképesség: 9 VIV%

o Idealis erjedési hdmérseklete: 18-24°C

e Adagolasa: 50-80 g/hl
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4.1.4 Felhasznat gylimdlcssiritmények:

e (Granatalma gyiimdlcssiritmény: A BerryMix Kft. sziirt granatalma léstritményét
hasznaltuk, amelynek Brix értéke 65 m/m% volt

o Fekete szeder gyiimdlcsstritmény: A BerryMix Kift. fekete szeder 1ésiiritményét

hasznaltuk, amelynek Brix értéke 65 m/m% volt.

4.2 Alkalmazott modszerek

4.2.1 Berendezések as analitikai modszerek

4.2.1.1 Extrakttartalom és alkoholtartalom mérése

A kisérletek soran alkotott sorleveket Anton Paar Alcolyzer Plus séranalizator berendezéssel

meértik.

A soranalizator berendezés részei:

e Soranalizator alap berendezés (Alcolyzer Plus) felsd

egyseg
e Striaségmérd (DMA 4500 tipusu) also egység

A mérés elve:

Strliségméré: A beinjektalt sorlé siirliségét egy oszcillalo U 2. dbra Soranalizator
csoves strtiiségméré hatarozza meg. A berendezés 0-3 g/cm3

méréstartomanyban miikodik. Az eredményt 5 tizedes pontosaggal hatdrozza meg.

Soranalizator: A NIR (kozeli infravords) spektrum egy keskeny, alkoholra specifikus
tartomanyat méri egy erre az alkalmazasra kifejlesztett nagy felbontast spektrométer, majd egy
spektrumtartomanyban a sor tobbi alkotdjanak befolyasold hatasa olyan kicsi, hogy rendkiviil
pontos értéket ad meg a berendezés az alkohol mennyiségre nézve. A berendezés 0-12

térfogat% tartomanyban tud mérni.
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A soranalizator berendezés az igy kapott két értékbdl, amely a striiség €s az alkoholtartalom,
specialis egyenletekkel tigynevezett Tabarié képlet segitségével szamitja (szarmaztatja) Ki a

tobbi paramétert (Koriilbeliil 30 paramétert).

e Legfontosabb paraméterek a sorok analizisénél:

e Alkohol (térfogat %)

e Alkohol (tomeg %)

e E: valddi extrakt-tartalom (tdmeg%)

e E: latszolagos extrakt-tartalom (tomeg%)

e P:valddi extrakt-tartalom (Plato%)

e RDF: valodi erjedésfok (%)

e ADF: latsz6lagos erjedésfok (%)

e Energiatartalom (kcal/kg, kcal/100ml, kJ/100ml mértékegységekben)

A mérés menete:

A mintakat el6 kellet késziteni, egy lombikba miianyag tolcsért helyeztem, abba egy red6zott
szlir6papirt, amibe kovafoldet szoértam. Ezen keresztiil szlirtem le a mintakat a mérés érdekében.
Ebbd] koriilbeliil 20 cm® mennyiségiit fecskendeztem a siiriségméré oldalan megtalalhato
nyilasba. Fokozottan tigyelnem kellett arra, hogy a minta buborékmentesen haladjon végig a
rendszeren. A soOranalizator mérésének az inditasat szamitogépen keresztiil végeztem, a

beadagolast kovetden elinditottam a mérést, majd a kiirt eredményeket leolvastam.

4.2.1.2 pH meghatarozasa

crer

negativ logaritmusat jelenti: pH = -IgH"*

Meéréseimhez egy Mettler Toledo Seven Easy -
tipusnévvel ellatott pH mérd késziiléket hasznaltam. A
mintakat kovafoldet tartalmazott red6zott sziirGpapir

segitségével megszlrtiik. Ezt kdvetéen 4-es és 7-€S

8. 2 - & ‘ ,‘ - ¥
puffer oldatokkal kalibraltuk a késziiléket, és ~ Y e o ‘:""’

3. dbra pH méré berendezés
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belehelyeztiikk a mérendé mintakba. Két mérés kozott desztilalt vizzel tisztitottuk, papirtorld

segitségével szarazra toroltikk a pH-mérd elektrodajat.

4.2.1.3 Szin

A méréseket egy DR 6000 tipusu spektrofotométerrel végeztem.

Eszk6zok:
DR6000 tipusu spektrofotométer

10 mm-es hasab alakua kiivettak

Mérés elve:

4. abra DR 6000 tipusu spektrofotométer

A berendezéssel 430 nm hullamhosszon mérjik az
abszorpciot, majd a kapott értékeket beszorozzuk a megfeleld faktorral, igy a szint EBC
egységekben kapjuk meg.

A mérendé mintakat sziikség szerint higitjuk, oly mértékben, hogy a leolvasott abszorpcid
értéke 0,8 alatt legyen. A sziirés elhagyhatd abban az esetben, ha a higitott minta zavarossaga

kisebb, mint 1 EBC egység.
Sorlé mintdknal eldszirést kell alkalmaznunk.

A kiivettat megtoltjiik desztilalt vizzel, majd a spektrofotométert desztillalt vizre nullazzuk. Ezt
kovetden a kiivettat kioblitjiikk, vagy ujat haszndlva megtoltjiilk a kivant mintaval. Mérés

végeztével az abszorpciot leolvassuk a berendezésrol.
Meérés menete:

A mintakat kovafolddel megszort redds sziirGpapiron keresztiil lesziirtiik. A berendezést
desztilalt viz segitségével nullaztuk. Ezt kovetden a kiivettakat feltoltottiik a mintakkal, és a
berendezésbe helyeztiik. Az abszorbancia értékeket leolvastuk a berendezésrdl, ebbdl

kiszamitottuk az EBC egységeket.
Szin (EBC)=Au430 X 25 x H

e H=alkalmazott higitas
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e Ayso=leolvasott abszorbancia

4.2.1.4 KeseriiSegmeéres:

A méréseket egy DR 6000 tipusu spektrofotométerrel végeztem, amely a 4. abran lathato.

A moddszer elve:

A sorben talalhato kesertianyagokat, vagyis az izo-alfa-savat s6savval megsavanyitott s6rbol

izo-oktannal kivonjuk, és mennyiségiiket spektrofotométerrel mérjiik. Anyagok és eszkdzok:

e szlr6papir

e kovafold

e centrifugacsovek

e pipettak

e 1azogép

e spektrofotométer, 1cm-es kvarckiivettak
e iiveggolyok 2mm atmérdvel

e sOsav

e iz0-oktan (2,2-4 trimetilpentan)
Modszer:

Analizis el6tt a mintakat géaztalanitottam, homérsékletét 20°C-rara allitottam be. Pontosan 10
ml mintat pipettdztam a lombikokba, amikhez 0,5 ml sdsavat és 20 ml izo-oktant adagoltam,
majd a lombikokat alaposan lezartam. 15 perces razatas utdn a mintakat 30 percig pihentettem,
hogy a fazisok elvaljanak egymastél. Ezutan az izooktan fazist kiivettakba ontottem, €s 275

nm-en tiszta izooktannal szemben mértem meg a mintak extinkcidjat.
Szamitas:

e A keserliség értéke= 50 x extinkcid
e Az eredményeket egész szamban adjuk meg.

e A meghatarozas pontossaga: s=+-2,4 (30 koriili keseriiértéknél)

4.2.1.5 Szirési ido
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A cefrék szlirését szlrOpapir segitségével végezziik, a cefre lesziir6désének teljes idejét
lemérjiikk egy erre alkalmas eszkdzzel. Minél kevesebb id6 alatt sziirddik le a cefre, annal

elénydsebb technoldgiai szempontbol az eldallitasa.

A mérés menete:

Sztirési id6 meghatarozasahoz iires lombikokat készitettiink eld, amelyekbe milanyag
tolcséreket helyeztiink, azokba pedig a szlréshez sziikséges megfeleléen reddzott
szlir6papirokat. A sziir6papirok red6zottségét az altalunk ismert leghatékonyabb modszerrel
készitettiik el, annak érdekében, hogy minél nagyobb feliileten szlir6djenek at a mintaink. A
mintak teljes mennyiségét fokozatosan atontottikk a sziirGpapirokon keresztiil a kihelyezett
lombikokba, a mintak atontése utan elinditottuk a stoppert, a sziirést akkor tekintjik,
befejezetnek, ha a sziirépapiron fennmaradt torkolybdl szemmel lathatolag tavozott a

nedvességtartalom egy jelentds része €s kirepedezett.

Anyagok ¢és eszk6zok:

e szlrépapir
e milanyag tolcsér
e lombik

e stopper

5. abra: Sziirés

4.2.1.6 Erzékszervi tesztelés, véleményezés
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Az érzékszervi vizsgalatot minden esetben 3-4 0 végezte. A vizsgalat sordn a birdlok a
kovetkezd szempontokat vizsgaltak: szin, keserliség, harmonia, illat, iz, 6sszbenyomds. A
biraloknak pontozniuk kellett a kész mintakat a megadott szempontok alapjan, a pontokat
Osszegezve véglil egy rangsort kellett allitaniuk a mintdk tetszése szerint. A biralok szoveges

kiegészitést csatoltak a birdlolaphoz, hogy mi tetszett és mit hianyoltak a kész mintak kapcsan.
Anyagok ¢és eszkozok:

e kostolandd mintak
e Dbiralolap (20 pontos rendszer)

e ivoviz (amelyet a mintak kozotti semlegesitéshez hasznaltak)

6. dbra: Erzékszervi birdlat

4.3 Laboratériumi kisérlet 1épései

Feladatom recepturak kialakitasa volt, amelyet laboratoriumi koriilmények kozott végeztem.

Lépések a mintak eldallitasa soran:

1. Orlés: A laboratoriumban fellelheté EBC malom segitségével éroltem meg a malatazott
¢és malatazatlan gabondkat, durva és finom szemcseméretiire 1:1 aranyban.

2. Bemérés: Az altalam kialakitott receptek szerint az érleményeket cefréz6 poharakba
mértem be.

3. Cefrézés: A cefrézést a laboratoriumban fellelhetd 1-CUBE mikrocefréz6 berendezéssel

végeztem. A cefrézés soran alkalmazott h6lépcsdk minden esetben ugyan azok voltak.
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4. Sziirés: A laborban taldlhatd redds szlrdpapir segitségével végeztem el a mintak
szlirését.

5. Komléforralas: A megfelelé mennyiségi komlét minden esetben kiszamitottam és
kimértem. A forraldsokat 35 percig végeztem minden esetben. A komlémennyiség
80%-at forralas els6 5 percében adagoltam, a fennmaradt 20%-ot pedig a harmincadik
percben adtam hozza.

6. Erjesztés: Safale S04 tipusu élesztét hasznaltam mindegyik mintanal. Adagolas a
korabban leirtak alapjan tortént.

7. Gyiimodlcssstritmény hozzakeverése: A gyiimolcssiiritményeket automata pipettaval

adagoltam a mintakhoz, ezt kdvetéen homogenizaltuk.

4.4 Kisérlet menete:

Kisérlet soran a nyolc alapreceptet és a finomitott recepteket ugyanazzal a technologiaval
allitottam el6. Két kiilonboz6 gylimolessiiritménnyel kiegészitettem, majd azokat érzékszervi
vizsgalatoknak vetettem ala. Késobbi bekezdésekben részletesen leirom az elsé négy alaprecept
eloallitasat, a tobbi receptnél csak az eltérd tapasztalatokat, eredményeket, illetve
anyagmennyiségeknek a valtozasat fogom feltlintetni. Mivel az eldallitasuk modja valtozatlan.
Kisérlet soran, elso lépésként dsszeallitottam 8 alapreceptet, ehhez masok altal alkotott online
feliileten elérheté recepteket is igénybe vettem. Kivancsi voltam, hogy milyen malatakat,
komlokat és azokat milyen aranyban hasznaljak kiilonb6z6é gylimolcs izesitésti soroknél. A
keresés soran szamos receptet megvizsgaltam, a vizsgalt receptek kozott kerestem a ,.ko6z0s
pontokat”, annak érdekében, hogy egy jo kiindulasi alapot teremtsek a sajat receptjeim
kialakitdsdhoz. Amihez végiil az egyes malatak elhagyasaval, részaranyuknak cs6kkentésével,

hozzaadtam az altalunk alkalmazott malatdzatlan alternativ gabondkat.

A recepturak elkésziilte utan, az alapanyagok elokészitése kovetkezett. A malatakat a
Biomérndk és Erjedésipari Tanszék Laboratoriuma biztositotta. Els6 laboratoriumi mérés soran
az els6 4 recepturaval foglalkoztam. Alapanyagok el6készitését két EBC malom segitségével
végeztem, az egyik finom, a masik durva szemcseméretli 6rlemény készitésére volt alkalmas.
Minden malata tipusnal fele-fele aranyban készitettem durva és finom rleményeket. Majd az

adott malata tipus finom és durva drleményét §sszedntdttem majd Gsszekevertem.
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7. abra: EBC malmok

Ezt kovetden, a megalkotott receptek alapjan, az Orleményeket beméregettem a cefrézé
poharakba. Egy cefréz6 poharba 0sszesen 100 g érlemény keriilt. Minden egyes receptirabdl

két mintat készitettem, tehat minden recepthez két cefrézo pohar tartozott.

A cefrézés soran minden receptnél 1:4 Orlemény:viz ardnyt alkalmaztam. A malata
Orleményeket tartalmaz6 cefréz6 poharakba beméregettem 400 ml vizet, egy mérOhenger
segitségével. (Az itt haszndlatos vizet 47 °C fokra temperaltam, annak érdekében, hogy a mérés
idobeli lefutasat csokkentsem.) A viznek a bemérését fokozatosan végeztem, allando kevertetés
mellett, hogy a nem kivanatos csomdk létrejottét gatoljam. Ezt kovetéen belehelyeztem a 1-
CUBE mikrocefréz6 berendezés vizfiirdéjébe a cefrézd poharakat. Majd a berendezéshez
tartozO propeller keverdket felcsatlakoztattam. A mikrocefréz6n beprogramoztam a
hélépcsoket, 100 rpm fordulatszdm mellett elinditottam a programot. A berendezés
vizfiird6jében el van helyezve 8 kémcso, ezeket feltdltttem 50 ml vizzel, hogy a cefrézés soran
fellép6 parolgasi veszteség miatti vizveszteséget potolni tudjam. Ennél a mérésnél 25 ml vizet
potoltam mintankként a cefrézés soran. A 72 °C fokos hdlépcsd 10-dik percében jod probat
végeztem, itt egyes mintaknal még elszinezddést tapasztaltam, igy folytattam a 72 °C fokos
pihenét. A 25-dik percben ismét jodprobat végeztem, nem mutatkozott elszinez6dés egyik
mintanal sem, igy a cefrézés miiveletét befejezetnek tekintettem. Ezt kdvetden elkezdtiik 78
°C-ra melegiteni, 2 percig tartottuk ezen a hdmérsékleten, mivel sziirés szempontjabol ez az
optimalis hdémérséklet, nem utols6 sorban, mig elérjiik a 78 °C- fokot, biztosan elfolydsodik a

keményitd.

33



8. abra: 1-CUBE mikrocefrézé

6. tablazat: Infuzios cefrézés paraméterei

*o-amilaz pihend jodnormal allapotig
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9. dbra: Infiizios cefirézés diagramja
Ezt kdvetden a mintakat kivettem a cefrézd berendezésbdl, felkevertem dket, majd red6zott

szlirOpapir segitségével megsziirtem. A sztirés huszadik percénél a sziirOpapirban levo torkoly

szépen berepedezett, tavozott beldle a nedvesség, igy a sziirést befejezetnek nyilvanitottam.

10. dbra: 1-4 alapreceptek sziirése

A szlirt mintdk mennyiségét megmértem egy mérShenger segitségével, majd a leolvasott
értékekhez kiszamitottam a 15 EBC érték eléréséhez sziikséges komldémennyiséget. A
lombikokba egy tiveg tolcsért helyeztem, majd egy melegitd lap segitségével melegiteni
kezdtem. Mikor a mintak forrasnak indultak, onnant6l kezdve kezdtem el mérni a forralasra

szant idétartamot, amely 35 perc volt. A forralast lassan végeztem, annak érdekében, hogy a
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habzas mértéke kisebb legyen. A forralas elsd 5 percében adtam hozza a kimért komlé 80%-at,
a harmincadik percben pedig a maradék 20%-at, annak érdekében, hogy ez a mennyiség

aromakomponensként maradjon a mintakban.

11. dabra: 1-4 alapreceptek komloforralasa

7. tablazat: 1-4 alapreceptek sziirt mintdira és a komloforraldsra vonatkozo adatok

Minta Komlo Sziirt mintak Adagolasi id6 Komlé mennyisége
(ml) (9)
1.Recept | Saphir 520 5. perc 0,4 (80%)
30. perc 0,1 (20%)
2.Recept | Saphir 550 5. perc 0,424 (80%)
30. perc 0,106(20%)
3.Recept Saphir 540 5. perc 0,416 (80%)
30. perc 0,104 (20%)
4.Recept Saphir 520 5. perc 0,4 (80%)
30. perc 0,1 (20%)

A forralas végeztével a lombikokat alacsony homérsékletii vizfiirdébe helyeztem, annak

érdekében, hogy kéz melegre hiiljenek és leiilepedjenek.
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12. dbra: 1-4 alapreceptek komlozott sorleveinek a lehiitése

Ebben a fazisban 50 ml mintat elvettem mindegyik recepturabdl a laboratoriumi mérések

elvégzéséhez, ezeket kovafolddel megszort reddzott szlirOpapir segitségével megsziirtem.

13. dbra: 1-4 alapreceptek 50 ml-es mintdi

A fennmaradt komlozottsorlevek mennyiségéhez kiszamitottam a sziikséges élesztd
mennyiséget. A felhasznalt élesztd tipusa a Fermentis Safale S04, a leirasa alapjan 20-30 liter
kozotti mennyiséghez 11,5 g élesztdt kell felhasznalni. A leirdsban megadott intervallum
hatarértékeinek az atlagat vettem alapul, amely 25 liter volt. Tehat 25 literre vonatkoztatva
szamoltam ki a mintdinkhoz megfeleld ¢lesztd mennyiséget, amely ebben az esetben a mintak
Osszességéhez 0,98 g volt. A kiszamitott értékkel megegyez6 éleszté mennyiséget kimértem
egy foz6poharba, 20 ml langyos vizet hozzaadva felszuszpendaltam rehidratalas céljabol,

koriilbeliil 20 percig ,pihentettiik” (mig megjelent rajta egy kis habréteg). A kéz melegre hiilt
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komlézott sorleveket attoltottem menetes Erlenmeyer lombikokba, iigyelve arra, hogy a
lombikok aljara letilepedett forréseprd ne keriiljon 4t a lombikokbol. Az attdltést kovetden a
felfutatott élesztdvel beoltottam a mintakat automata pipetta segitségével, majd érint6 jelleggel
rahelyeztem a kupakokat, hogy még jusson oxigén a rendszerbe, az éleszté szaporodasanak

érdekében.

14. abra: 1-4 alapreceptek elesztével beoltott mintai

Masnap a kupak helyére kotyogot illesztettem, annak érdekében, hogy ne jusson tobb oxigén
a rendszerbe, viszont a szén-dioXid tavozni tudjon beléle. A mintakat 20°C-o0s, fényt6l elzart
helyiségbe helyeztem. Féerjesztés befejez6dése utan (6 nap elteltével) 0 °C fokos hiitébe

helyeztem, hogy az élesztd teljes szedimentacidja megtorténjen.

15. dabra: 1-4 alapreceptek élesztével beoltott mintdi az élesztd szaporodasi fazisanak lezajlodasa utdan.
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A mintakat 7 nap elteltével Gjra vizsgalni kezdtem. A hiitott mintakat atontdttem masik menetes
Erlenmeyer lombikokba, ligyelve arra, hogy minél kevesebb leililepedett élesztd keriiljon at, a

mintdk szénsavtartalmanak megdrzése érdekében az livegeket jol lezartam.

|/ V_

16. dabra: 1-4 alapreceptek erjesztési miiveletének végeztével attoltott mintik

Ezt kovetden az 5-8 receptirakat a fentebbi bekezdésekben leirt 1-4 recepturak eldallitasanal

leirtak szerint elballitottam. A szirési idok megegyeztek az el6z6 4 mintaival, amely 20 perc

volt.
8. tabldzat: 5-8 alapreceptek sziirt mintdira és a komléforraldsra vonatkozé adatok
Minta Komlo Sziirt mintak (ml) Adagolasi Komlé mennyisége (g)
idé

5.Recept Saphir 605 5. perc 0,4656 (80%)
30. perc 0,1164 (20%)

6.Recept Saphir 580 5. perc 0,448 (80%)
30. perc 0,112 (20%)

7.Recept Saphir 570 5. perc 0,44 (80%)
30. perc 0,11 (20%)

8.Recept Saphir 575 5. perc 0,4424 (80%)
30. perc 0,1106 (20%)
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A komloforralas miveletének befejeztével ebben az esetben is mintakat vettem, Az 1-4
recepturak mintaival egyidejlileg megmértem a komlézott sorlevek eredeti extrakttartalmat a
soranalizator hasznalataval. A tovabbi miiveletek is a fent emlitett metodika szerint zajlottak.

A kimért élesztdé mennyisége 2330 ml sziirt mintak 6sszmennyiséghez 1,07 g Volt.

Hét nap elteltével elovettem mind a 8 receptura leerjedt mintait, kovafolddel megszort red6zott
szlir6papiron megsziirtem 50ml mennyiségli mintat mindegyik recepturabol. Majd az igy kapott
szurt mintaknak megmértem az alkoholtartalmat és az eredeti extrakttartalmat a soranalizator

segitségével.

Az Osszes alaprecepturank mintajaval elkésziiltem, a kovetkezé Iépésként hozzdadtam a
gyimdlcsstiritményeket, majd megszerveztem és elvégeztik az érzékszervi vizsgalatat. A
gyiimolcsstiritményeket hozzakevertem a kész sormintakhoz. Kétféle gylimdlesstiritményt
alkalmaztam, granatalmasat és fekete szedreset. A gyiimolcsstiritmények mennyisége minden
esetben 5%-volt. A bevitel pontossaganak érdekében automata pipettat hasznaltam. Az igy
elkésziilt gytimolcsstritményekkel izesitett sormintakat kikészitettem a biralok elé. A biralok
értékelték az egyes mintdkat, elmondtak az észrevételeiket. Pontozas eredményeit a mérési

eredmények fejezetében részletezem.

17. abra: 1-8 alapreceptek érzékszervi birdlata

Az érzékszervi biralatok pontozasai alapjan kivalasztottam a két legmegfelelébb recepturat. A
biralaton elhangzott észrevételek alapjan némileg finomitottam a Kivalasztott recepturakon,
annak érdekében, hogy egy jobb terméket allitsunk eld. Az igy kialakitott véglegesnek

mondhat6 recepturakat leféztem, eléallitdsuk nem tért el az elsé négy alapreceptnél részletes
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leirasatol. A szlirési id6 ebben az esetben 15 percre redukalodott, ez alapjan megéllapithato,
hogy a malata ardnya megfelelé volt. Mintavételezések ebben az esetben is megtorténtek a

koml6forralas €s az erjesztés végeztével egyarant.

O. tablazat: 1-2 finomitott receptek sziirt mintdira és a komloforraldasra vonatkozo adatok

Minta Komlé Sziirt mintak (ml) Adagolasi Koml6 mennyisége (g)
idé
1.Recept | Saphir 1210 5. perc 1,864 (80%)
30. perc 0,466 (20%)
2.Recept | Saphir 1210 5. perc 1,864 (80%)
30. perc 0,466 (20%)

A kimért ¢leszté mennyisége 2420 ml sziirt mintadk Osszmennyiségéhez 1,11 g volt. Az
alkoholtartalom és az eredeti extrakttartalom meghatdrozasa mellett, a végleges receptira
mintainal szinre, pH-ra és kesertiségre vonatkozo6 laboratériumi méréseket is végrehajtottam.

Majd ismét érzékszervi birdlatot szerveztem.

A gyltimdlcsstritményt hozzakevertem a kész sormintdkhoz, ligyelve a mintdk homogenitasara.
Ezeknél a mintdknal a két tipusu gyilimdlcssiiritményt harom féle bekeverési aranyban
alkalmaztam. A bekeverési aranyok a kovetkezok: 5%; 7,5%; 10%. A bekeverést poharakban

végeztem. A mintak beméréséhez automata pipettaval, illetve méréhengerrel végeztem.

18. dbra: 1-2 finomitott alapreceptek érzékszervi birdlata

Az érzékszervi birdlok ezt kovetéen megosztottak veliink a tapasztalataikat. Ennek

eredményeit kisérleti eredmények fejezetében fogom kifejteni.
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5 Kisérleti eredmények és kiértékelésiik
5.1 Alapreceptek 6sszetételének kialakitasa

A receptek elballitaisa soran online elérheté ingyenes adatbazisokat hasznaltam fel.
Informéciokat gyujtottem, hogy milyen maldtdkat, komlokat és azokat milyen aranyban
hasznaltak fel kiilonb6z6é gyiimdles izesitésti soroknél. A taldlatok alapjan Osszeallitottam 8
alaprecepturat. A receptirak készitése soran torekedtem arra, hogy az érlemény Gsszetételénél
legalabb 60-70%-at malatazott arpa tegye ki, azért, hogy a benne 1év0 enzimmennyiség
elegendd legyen ahhoz, hogy a malatazatlan alternativ gabona makromolekuldit elbontsa. A
receptek alapmalataja mind a nyolc esetben megegyezett, amely a Pilseni arpamalata volt. A
malatazatlan alternativ gabonakat 15-20%-ban hasznaltam fel. Ez alapjan megallapithato, hogy
a receptirak malatazott és malatazatlan gabonak szazalékos 0Osszetétele 80-90%-ban
megegyezett. A 19. szamu diagramban az eldallitott receptek szazalékos 0Osszetételét

szemléltetem.

Alapreceptek osszetétele

100%
: I
80% 5% 5%
70% 5% 5% 5% 5%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

1.Recept 2.Recept 3.Recept 4. Recept 5.Recept 6.Recept 7.Recept 8.Recept

Malatazott és malatazatlan gabonak aranya(%)

Alapreceptek
M Pilseni malata M Kristadly maldta B Mincheni maldta Melanoidin maldta
M Bliza malata M Carapils malata B Tonke (malatazatlan) M Alakor (maldtazatlan)

W Tritikalé (malatazatlan) B Zab (malatazatlan)

19. abra Alapreceptek sszetétele
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5.1.1 Alapreceptek eredeti extrakttartalma

Els6 1épésben - a cefrézést, sziirést €s komloforralast kovetden - a nyolc alaprecept sorleveinek
eredeti extrakttartalmat hataroztam meg Anton Paar mérOmiszer segitségével, annak

érdekében, hogy képet kapjak arrél mennyi oldhat6 extraktartalomra szamithatok. .

Az eredeti extrakttartalmat nem kozvetleniil méri, hanem két mért értékbdl hatarozza meg a
berendezés, az alkoholtartalombol €s a stiriségbdl polinom alapjan szamitja ki a sdranalizator
szoftvere. A szamitogépbe telepitett képletek normal sorok esetében hasznalhatéak. Az 20.

szamu abran a nyolc alaprecept komlozott sorleveinek az eredeti extrakttartalmat szemléltetem.

16 15,89

15,8 15,65 o - 15,64 12,72
15,6

154 1525 1573

15,2
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14,8
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14,2

14

1.Recept 2.Recept 3.Recept 4.Recept 5.Recept 6.Recept 7.Recept 8.Recept

Eredeti extrakttartalom( Plato%)
(03]

Alapreceptek

20. dbra: Alapreceptek komlozott sérleveire vonatkozo eredeti extrakttartalmak mérési eredményei

Az 1. receptnél mértem a legalacsonyabb eredeti extrakttartalmat, amely 15,23 Plato% volt. A
legmagasabb extrakttartalmat az 5. receptnél figyeltem meg, amely 15,89 Plato% volt. A mérési
eredmények k6zott nem mutatkoznak szignifikans kiilonbségek. Ez visszavezethetd az azonos
technologia hasznalatara, illetve a receptirak Osszetételének alaphasonlosagara. Az
eredmények alapjan viszont elmondhato, hogy sikeriilt feltarnunk az alternativ gabonak értékes
komponenseit és oldhatova tenni azokat. Tehat az alkalmazott malatazott arparész elegend6
enzim aktivitassal szolgalt. A kapott értékek alapjan ugyanis elmondhatd, hogy az elvart
eredményeket kaptuk. A szlirésnél mért id6tartam (atlagosan 20 perc) alapjan elmondhatjuk,
hogy a recepturdknal haszndlatos alternativ gabondk 15-20% kozotti mértékben még nem
okoznak sziirhetdségi problémakat. Mivel a mért id6tartam megfelel a laboratoriumi

koriilmények kozotti sztenderd id6tartamnak.
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5.1.2 Leerjedt mintdk mérési adatai

A 10. tablazatba a nyolc alaprecept leerjedt mintdinak foglalndm 6ssze az alkoholtartalmara,

maradék extrakttartalmaikra és erjedésfokukra vonatkozd mérési eredményeket.

10. tablazat: 1-8 alapreceptek leerjedt mintdainak alkoholtartalmara, maradék extrakttartalmara, erjedésfokara
vonatkozo mérési eredmények

Mintik Alkoholtartalom Maradék Erjedésfok
(viv9o) extrakttartalom (%)
(valodi)
(m/m%)
1.Recept 6,78 6,45 62,82
2.Recept 6,73 6,29 63,26
3.Recept 6,74 6,53 62,41
4.Recept 6,71 6,08 64,00
5.Recept 6,85 577 65,68
6.Recept 6,15 6,14 61,71
7.Recept 7,53 5,85 67,50
8.Recept 7,31 5,83 66,94

Az 1 és 6. recepteknél kapott eredmények kozott nem figyelhet6k meg jelentds kiilonbségek.
Ezzel szemben viszont a 7-es és 8-as receptturanal magasabb alkoholtartalmakat mértiink,
amelynek hozomanyaként a maradék extrakttartalmuk alacsonyabb, valamint az erjedésfokuk
magasabb volt a tobbi mintahoz képest. Vélhetéleg ezeknek a receptiraknak a gabonadrlemény
Osszetétele az €lesztd szamara jobban biztositotta a szamara fontos tapanyag-osszetételt, igy

kedvezObb anyagcsere tevékenységet tudott folytatni.

5.1.3 Alapreceptek érzékszervi vizsgalata

Az érzékszervi birdlatot 4 f8s csoport vizsgalta. A birdlok kozott volt képzett és képzetlen
kostolo egyarant. Az érzékszervi birdlaton felsorakoztatott mintak mindegyikénél a gyiimélcs
siiritményeket azonos bekeverési arannyal alkalmaztam, amely 5% volt. A gyiimdles

stritmények ezen bekeverési aranya még megfeleld, illetve elegendé ahhoz, hogy kitudjuk
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érezni az alapsorre jellemzd izvildgot, és annak harmonizaldsadt a gyiimolcsos jelleggel.
Tovabba, hogy a gyiimdlcs jellege milyen mértékben jarul hozza a sor élvezeti értékéhez. Ezen
a vizsgalaton tehat probaltam arra a kérdésemre valaszt taldlni, hogy mely recepturakhoz illenek

a leginkabb az altalam valasztott gyiimdlcsok.

A 11. tablazatban a fekete szederrel izesitett alapreceptek Osszesitett birdlatanak

pontrendszerbeli atlagat szemléltetem.

11. tablazat: 1-8 alapreceptek fekete szederrel izesitett érzékszervi vizsgalata

Fekete szederrel izesitett mintak

E'r;éks;ervi

1 2 3 4 ) 6 !l 8 Ossz.
tulajdonsdagok
Szin 3 3 3 3 3 3 3 3 4
Keseriiség 3 3 2 2 2 2 1 1 4
Harmonia 3 2 2 1 2 2 1 1 4
Illat 2 3 1 1 2 2 2 1 4
Iz,

3 2 1 1 1 2 1 1 4
osszbenyomas
Ossz.

14 13 9 8 11 11 8 7 20
pontszam

Az érzékszervi vizsgalatban részt vett személyek véleménye alapjan az 1. receptura mindsiilt a
legjobbnak, ez volt leginkabb 6sszhangban a fekete szederrel. Igy ezt a recepturat vettem alapul
a végleges receptura kialakitasdhoz. A mintak szinei k0zott nem tapasztaltunk eltéréseket,

hoztdk a hozzdadott gylimdlcstartalomra jellegzetes szint.

Az 12. tablazatban a granatalmaval izesitett alapreceptek Osszesitett birdlatdnak

pontrendszerbeli atlagat mutatom be.

12. tablazat: 1-8 alapreceptek grandtalmaval izesitett érzékszervi vizsgalata

Grdandtalmaval izesitett mintak
Erzékszervi .
. 1 2 3 4 5 6 7 8 Ossz.
tulajdensdgok
Szin 3 3 3 3 3 3 3 3 4

45



Keseriiség 4 4 1 4 2 3 1 1 4
Harmonia 2 2 1 3 2 3 2 1 4
lllat 2 2 1 3 1 1 2 1 4
L,

2 2 2 3 2 2 2 1 4
osszbenyomas
Ossz.

13 13 8 16 10 12 10 7 20
pontszam

A Dbirdlat soran, az érzékszervi vizsgalaton részt vett személyek véleménye alapjan a 4.
receptira volt a leginkabb Osszhangban a granatalmaval. A biralok altal adott pontszam is
kiemelkedett a tobbi mintdk koziil. Igy ezt a recepturat vettem alapul a végleges receptura
kialakitasahoz. Az egyes minta, amely a fekete szedernél elsé lett, ebben az esetben masodik
helyet foglalta el holtversenyben a 2-es mintaval. A mintak szinei azonosak voltak, nem
tapasztaltunk eltéréseket, kissé opalos kiillemet kdlcsonoztek. A grandtalma szinére asszociald
fogyasztok nem vart szint tapasztalnanak, mivel sargas szint kdlcsondztek a mintaink. Késobbi

pontban ennek megoldasara javaslatot teszek.

5.2 A kivalasztott alapreceptek tovabbi finomitasa

5.2.1 Finomitott receptek dsszetétele

Az érzékszervi biralatok alapjan kivalasztott 1l.-es és 4.-es recepturat vettem alapul. Az
érzékszervi biralok véleményei, észrevételei alapjan némi modositast végeztem a recepteken.
Az 1.-es receptnél a kristalymalata aranyat megnoveltem 5%-al a miincheni malata rovasara.
gy a miincheni malatéat teljesen kihagytam a recepturabol. Igy egyszeriisitettem a recepten,
masrészt egy sotétebb szinarnyalatba toltam el, valamint egy kellemes malatas, karamelles iz
felé szerettem volna inkabb eltolni. A 4.-es receptnél is valtoztatasokat eszk6zoltem. A biralok
egyontetiien jelezték, hogy a testességet ndvelni kellene, ennek érdekében a pilseni alapmalata
aranyat 5%-kal csokkentettem, a blza malata részaranyat pedig 5%-al megndveltem. A
valtoztatasokat kovetden is elmondhatd, hogy a receptek alapmalatija azonos volt. A
malatazatlan alternativ gabonakat az 1.- es finomitott receptiiranal 20%-ban, 2. finomitott
receptiraban pedig 15%- ban hasznaltam fel.. A 21. szamu abran a végleges recepturak

szazalékos Osszetételét szemléltetném.
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21. abra: Finomitott receptek sszetétele

5.2.2 Finomitott receptek sorleveinek eredeti extrakttartalma

Ahogy el6z6ekben is tettem, megmértem a komlozott sorlevek eredeti extrakttartalmat,

amelynek az értékeit a 22. szami diagramban mutatok be.
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Finomitott receptek komlazott sorleveinek
eredeti extrakttartalma
15,2 15,18

15,15
15,1
15,05

15,01
15

14,95

Eredeti extrakttartalom (°.P)

14,9
1. Recept 2.Recept
Finomitott receptek

22. abra: Finomitott receptek komlozott sorleveinek eredeti extrakttartalma

A mért eredeti extrakttartalmak kozott csekély kiilonbséget tapasztaltam .  Hasonld
extrakttartalmakat detektaltam, mint az eldz0 recepteknél, tehat a receptek modositésa,
finomitasa nem befolyasolta ezen paramétert. A mért adatokhoz hasonlo eredményeket vartunk,
tehat ugy vélem sikertilt feltarnunk az alternativ gabonak beltartalmi komponenseit. A sziirésnél
mért id6tartam (atlagosan 15 perc) alapjan elmondhato, hogy ilyen aranyokban torténéd

alternativ gabondk hasznalata nem okoz sziirhetdségi problémakat.

5.2.3 Leerjedt mintak — sorok — vizsgalata

A 13. tablazatban a finomitott receptek leerjedt mintédira vonatkozo6 alkoholtartalmak, maradék

extrakttartalmak és erjedésfokukra vonatkoz6 mérési eredményeket foglalom Gssze.

13. tablazat: 1-2 finomitott receptek leerjedt mintdira vonatkozo alkoholtartalom, maradék extrakttartalom,
erjedésfok értékei

Mintak Alkoholtartalom Maradék Erjedésfok
(VIv%) extrakttartalom (%)
(valodi)
(m/m%)
1. Finomitott recept 6,34 5,30 65,96
2. Finomirott recept 6,37 5,32 65,81
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A mért adatok alapjan nem tapasztaltam szamottevo eltéréseket a finomitott receptek mintai
kozott. Ez alapjan kovetkeztethetiink arra, hogy a két receptira kozel azonos tapanyag-
Osszetételt biztositott az élesztd szdmara. A mintdk eredményeivel elégedett voltam, az 4ltalam

kitizott célnak megfeleld alkoholtartalmat tartalmaztadk a mintak.

5.2.4 pH mérési eredmények

A fent emlitett adatok mellett még egyéb jellemzoket is megvizsgaltam az elkésziilt kettoféle
sOr esetében. Ilyen volt a sorok kémhatasa, amelynek az értékeit a 23. abran szemléltetem. A
sorok pH értéke altalaban 4,3-4,6 kozotti érték. Ahogyan a diagramon is lathato a két minta
értékei egyrészt nagyon kozel vannak egymashoz, masrészt magasabb értéket (pH~4,9)
mutatnak a fentebb emlitett értékeknél. Ez valosziniileg az alternativ gabonak hasznalatanak

tudhato be.

4,96

4,94
4,94
4,92

4,9

pH

4,88

4,86

4,84

4,82
1. Recept 2.Recept

Finomitott receptek

23. dbra: Finomitott receptek alapjan késziilt sérok pH értékei

5.2.5 Szin:

A szint meghatarozd laboratoriumi mérést is elvégeztem ezeknél a mintdkndl.. A mérés
eredményeit, azokkal valo tovabbi szadmtani lépéseket két kiilon pontban részletezem. Végiil a

24. szamu abran osszehasonlitom a ketté minta értékeit.

A mintékat kovafolddel megszort reddzottt szlirOpapir segitségével megsziirtem.
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1.Recept alapjan késziilt sor

Ennél a mintanal 2x-es higitast kellett végeznem, hogy az abszorbancia értéke 0,8 alatt legyen

Ezt a szamitasnal figyelembe kellett vegyem.

A mért abszorbancia: 0,708
0,708 x 25 x 2 = 35,4 EBC

Az 1. receptnél 35,4 EBC-t szamoltam.
2. recept alapjan késziilt sor
A masodik mintanal nem kellett higitast végeznem, mivel az abszorbancia értéke 0,8 alatt volt.

A mért abszorbancia: 0,778
0,778 x 25 =19,45 EBC

A 2. receptnél 19,45 EBC-t szamoltam.

40

35,4

35

19,45

Szin (EBC)

1.Recept 2.Recept
Finomitott receptek

24. abra: Finomitott receptek alapjan késziilt sorok szin (EBC) eredményei

Az eredmények alapjan elmondhatd, hogy a szin alapjan két eltérd besorolast sort készitettem.

crer
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5.2.6 Elkésziilt alapsorok kesertiértéke

A kesertiértek megallapitasara vonatkoz6 laboratoriumi méréseket is végrehajtottam.. A mintak
mért eredményeit, azokkal valo sziikséges szamtani miiveletek elvégzését lentebb mutatom be..

A végén pedig az 25. abran hasonlitom 6ssze a mért kesertiértékeket.
1.Finomitott recepturaval késziilt sor

Meért abszorbancia: 0,245
Keserliség értéke (EBC egységben) = 50 x 0,245 = 12,25 EBC

2. Finomitott recepturaval késziilt sor

Meért abszorbancia: 0,194
Kesertiség értéke (EBC egységben)= 50 x 0,194 = 9,7 EBC

12,25

Keser(iérték (EBC)
o o O

D

N

1.Recept 2.Recept
Finomitott receptek

25. dbra: Finomitott receptek alapjan késziilt sorok keseriiértéké (EBC)

A tervezett keser(iérték a mi esetiinkben 15 EBC egység volt mind a két esetben. A diagram
alapjan megallapithato, hogy a 2. recept nagyobb mértékben tért el a tervezettdl. A
laboratoriumi kisérletek soran nagyon kicsi komlomennyiségekkel kellett dolgoznom,

amelynek koszonhetéen eléfordulhatnak ilyen eltérések.
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5.2.7 Finomitott recepturakkal készitett alapsorok érzékszervi birdlata

Az érzékszervi birdlatot 4 f0s csoport vizsgalta. A csoportban volt képzett és képzetlen kostold
egyarant. A finomitott recepturdk érzékszervi biralatanal haromféle gyiimolcssiiritménnyel
torténd bekeverési aranyt alkalmaztam. Mivel itt mar nem csak azt szerettem volna
megallapitani, hogy az  alapsor6k  hogyan  harmonizalnak a  Kivalasztott
gyiimolcssiiritményekkel, hanem azt is, hogy milyen bekeverési arany mellett érvényesiilnek
azok az érzékszervi tulajdonsagok, amelyeket egy gyiimolccesel izesitett sor esetén elvarunk. Mi

az a bekeverési arany, amely esetén a gyiimolcsos jelleg kelloképpen megjelenik.

A gylimdlesstiritményekkel kiegészitett, 1. recept alapjan késziilt sor biralati eredményeit a 14.

tablazatban mutatom be.

14. tablazat: 1. finomitott recept fekete szederrel, grandtalmaval izesitett minték érzékszervi pontozas
eredményei

Fekete szeder Grdndtalma

Erzékszervi .

5% 7,5% 10% 5% 7,5% 10% Ossz.
tulajdonsagok
Szin 3 3 3 2 2 2 4
Keseriiség 3 3 3 4 4 3 4
Harmonia 3 4 2 2 4 3 4
Illat 2 3 1 2 3 2 4
Iz,

3 4 2 2 4 3 4

osszbenyomads
Ossz.

14 17 11 12 17 13 20
pontszam

Az érzékszervi birdlatok alapjan elmondhato, hogy az 5%- os gyiimdlcstartalom kevésnek
bizonyult, nem hozta kelld6 mértékben a gyiimolesds jelleget. Ez a megallapitas a fekete
szederrel és a granatalmaval valo izesitésnél is helytallo. A 7,5 %-os gyiimdlcstartalom mind a

két gylimolcsnél idealis volt, kelloképpen megjelent a gyiimdlcsos jelleg, a megjelenése nem
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volt tolakodd. A granatalmaval izesitett mintdkndl még a 10%-os is elfogadhatonak bizonyult.
A szint, a kiils6 megjelenést értékelve elmondhatod, hogy a bekeverési aranyok novelésével a

hozzaadott gylimolcstartalomra jellemzd szin mélyebb arnyalata volt tapasztalhato.

A gyimdlesstritményekkel kiegészitett, 2. recept alapjan késziilt sor biralati eredményeit a 15.

tablazatban mutatom be.

15. tablazat: 2. finomitott recept fekete szederrel, granatalmaval izesitett érzékszervi birdlat eredményei

Fekete szeder Grdandtalma

E'rgéks;ervi "

5% 7,5% 10% 5% 7,5% 10% Ossz.
tulajdonsdagok
Szin 3 3 3 2 2 2 4
Keseriiség 3 3 3 3 3 3 4
Harmonia 2 4 2 2 4 4 4
Illat 2 3 1 2 3 3 4
Iz,

3 4 2 2 4 4 4

osszbenyomas
Ossz.

13 17 11 11 16 16 20
pontszam

Az érzékszervi biralok véleménye alapjan elmondhato, hogy a 2. recept tartalmasabb, kerekebb,
jobban illik a szeder jellegéhez, mint az 1. recept. A granatalmardl ez szintén elmondhato. A
fekete szederrel vald izesitéshez a 7,5%-0S bekeverési arany illett a legjobban, kellden
megjelent a gylimolesos jelleg, nem volt tolakodd, kissé megjelent a gylimdlcs fanyar jellege
iS, ez hozzaadott a sor élvezeti értékéhez. A granatalmanal a 7,5%-os és a 10%-os is kivalo volt.
A két bekeverési ardnynal merdben mas jellegli végterméket tapasztaltunk. A 7,5%-0s
bekeverési aranynal a sords jelleg jobban megjelent, kevésbé szoritotta hattérbe a
gyiimdlcstartalom. Sorokre jellemzd izt kedveld fogyasztoknak ez lenne a megfelelobb
bekeverési arany. A hozzaadott gyiimdlcstartalom kelld mértékben kiérezhetd, de inkabb kisérd
jelleggel van jelen. A 10%-os bekeverési aranynal megjelent a granatalma édeskés jellege is,
ami a tobbi bekeverési aranynal nem volt tapasztalhat6, viszont a sords jelleg jobban hattérbe
szorult. A hozzdadott gylimolestartalomra jellemz6 iz vilag intenzivebben volt kiérezhetd.
Gylimdlesos jelleg intenzivebb megjelenését preferald fogyasztoknak ez a bekeverési arany

lenne a megfeleldbb. Szinre, megjelenésre az 1. finomitott recepturandl leirt megallapitasokat
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tapasztaltuk, a gylimolcstartalom bekeverési aranyanak novelésével a hozzaadott
gyiimédlcstartalmakra jellemzd szinvilag egyre mélyebb arnyalatot mutatott a mintakban. A
fogyasztok a grandtalma hallatan piros szinre asszocidlnak, ennek érdekében érdemes fekete
bodza bogyd stiritmény hozzdadasat eszkozolni, igy szinben hozni fogja az elvartat, izben
viszont nem befolyéasolja a terméket. Az 26. szdmu képen szeretném szemléltetni a fekete bodza

bogyo stiritmény hozzaadasat kovetd szinelvaltozast.

26. dbra: Fekete bodza bogyo stiritmény hozzaaddsa utan bekévetkezett szinelvaltozas
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6 Osszefoglalas

A szakdolgozatom célja olyan alapsor recepteknek a megalkotasa volt, amelyek egyrészt jol
illeszkednek érzékszervi tulajdonsagaikat tekintve az altalunk alkalmazni kivant
gyiimoleskészitményekhez (Granatalma, Feketeszeder), tovabba teljesiti azt a feltételt, amely a
projekt megvaldsitasa soran célul tiiztiink ki, mégpedig azt, hogy legalabb haromféle gabonabol
késziil. Ezek érvek mentén laboratoriumi kisérleteket végeztem, annak érdekében, hogy a
késObbiek soran féllizemi majd lizemi koriilmények kozott is eldallithatd gyiimolccsel izesitett
sort kapjunk. Fontos momentuma volt, hogy malatazatlan alternativ gabonakat hasznaljunk fel.
Ezért a receptek kialakitasa sordn iigyelniink kellett az drpamalata megfeleld aranyara, hogy
elegend6 enzimkészletet tartalmazzon az alternativ gabonak makrokomponenseinek a

lebontasahoz is.

A kisérlet soran els6 1épésként 8 alapreceptet allitottam Gssze, majd az igy elkésziilt receptek

laboratoriumi koriilmények kozott leféztem.

Miszeres vizsgalatokat végeztem az alapreceptek komldzott sorlevein €s leerjedt mintain
egyarant, megmértem az eredeti extrakttartalmukat, alkoholtartalmukat, majd egymassal
Osszehasonlitva kovetkeztetéseket vontam le. Ezt kdvetden érzékszervi birdlatnak vetettem
Oket ala, itt arra akartam valaszt talalni a biralok véleménye alapjan, hogy mely receptek

harmonizalnak a legjobban az alkalmazott gyiimélcssiiritményekkel.

Az érzékszervi birdlat kiértékelését kovetden kivalasztottam a két legjobbnak itélt receptirat,
majd az érzékszervi biralok véleményezése alapjan tovabbi finomitasokat végeztem a
recepteken. Az igy megalkotott finomitott recepturakat leféztem, miiszeres vizsgalatokat
végeztem rajtuk, megmértem az eredeti extrakttartalmukat, alhoholtartalmukat, szintiket,
kesertiértékiiket és pH-jukat. A két receptira mért értékeit 6sszehasonlitva kovetkeztetéseket

vontam le.

Majd érzékszervi biralatnak vetettem ald mind a két finomitott receptura alapjan elkésziilt sort,
mindkét receptet mindkét gyiimoleskészitménnyel kiegészitettem és azokat 3 féle bekeverési
ardny mellett vizsgiltam. Igy arra a kérdésre is valaszt szerettem volna talalni, hogy a
gylimdlcskészitményeket milyen bekeverési arany mellett érdemes alkalmazni az altalam
kialakitott receptirdkon. Az érzékszervi birdlat soran a 2. finomitott receptira alapjan késziilt
sorre esett a valasztas, mind a két gylimoleskészitménynél. A feketeszedres izesitésnél a 7,5%

bekeverési arany volt a legidedlisabb, plusz élvezeti faktorként megjelent a fekete szeder fanyar
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jellege is, amely hozzaadott a sor élvezeti értékéhez. A granatalmaval valo izesitésnél kétféle
bekeverési aranyt is megfelelonek itéltiink, véleményem szerint merében mas terméket hoztunk
létre a két bekeverési arannyal. Egészen mas fogyasztoi réteg célozhatdé meg veliik. A 7,5%
bekeverési arany mellett fOként csak kiséré jelleggel volt jelen a hozzdadott
gyiimolcskészitményre jellemzo iz vilag, az alapsorre jellemzd érzékszervi tulajdonsagok
erételjesebben jelen voltak. igy a sords jelleget preferald fogyaszté szamara ez a bekeverési
arany lenne az idealis véleményem alapjan. A 10%-0s bekeverési arany mellett megjelent a
granatalmara jellemzé édeskés iz vilag, amely mas bekeverési arany mellett nem volt
tapasztalhatd. Domindnsabb volt a gytimélcs jellege, igy a gyiimdlcsos izeket jobban preferalo

fogyasztd szdmara ez a bekeverési arany lenne a megfeleld.
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